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MEVSİMİN 


GETİRDİKLERİ 
KOLIRBRUKSEL 


! NASI KEREVİZ 


BİRTAVU 


Hayatınızı uzaktan 
kolaylaştıran teknoloji: 
Home Connect. 


Yaşam için teknoloji 


Akıllı telefon veya tabletinizden 

Home Connect özellikli bulaşık ve çamaşır 
makinenizi kontrol ederek evinize gelmeden 
bulaşık ve çamaşırlarınızı yıkayabilir; 

eve geldiğinizde yemeğinizin hazır olması 
için fırınınızı uzaktan çalıştırabilirsiniz. 
www.bosch-home.com.tr 


İl d 
r zamafı her yerde 
yanını dayız 


er ay büyük bir özdil Bn! ız dergimize gösterdiğiniz ilgi 

ve yakınlık, daha da titizlenereki çalışmamıza sebep olüyor. Yeni 

sayımızın çıkmasını döft gözle bekleyenler, sabırsızlananlar için 

dijital platformlarımızi(2017! yıl#boyunca daha hızlı ve aktif hale 

getirdik. Bundan sonra başta Youtube ve Facebook olmak üz&re tüm sosyal 

mecralarımızda bizi'daha.çok göreceksiniz, Tariflerimiz ve pişirme tekniklerimiz 

ile en özel,sofralarınız!için size rehber olaya devam edeceğiz. Siz de 

önerilerinizle bize her mecradan ulaşmaya devdm edin lütfen.” « 

Bu ay yenilenmenin, başlangıçları ayı. 2018 dal bü'ilk ayı için herSâatinize hitap 

edecek güçlü bir içerik hazırlağik. İh IN (| 
y un 

Kış aylarının sihirli meyvesi ayva ile tatlı CU özel tariflerimiz içeride... 

Soğukların en sıcak yemişi e$tanedehn flar, pastalar, çorbalar yaptık... 

Arkadaş buluşmalarınızın gözdesi olma avon pratik, sıra dışı ve göz dolduran 

nefis önerilerde bulunduk. (4 N | 

1 tavuktan / farklı pişirme eki kardık. fıstuklı tavuk kebabından safranlı 

filetoya hepsini denemek akl | 

İçinizi ısıtacak, hastalıklara karşı direhciğizi artıracak bitki çaylarını elinizin 
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36 LEZZET ÖNERİ 


Körili tavuk, baharatlı ve tavuk etli kayısılı yahni, safranlı tavuk filetolar, 
limonlu tavuk, tavuklu salata, fıstıklı tavuk kebap, cevizli tavuk (Çerkes 
tavuğu) 


18 AYIN YILDIZI 


48 LEZZET KATANLAR: KİMYON 


Kestaneli ve yulaflı barlar, havuçlu kestaneli pasta, çikolatalı ıslak 
kek, kestaneli ve köfteli arpa şehriye çorbası, kestaneli tavuk baget, 
kestaneli firik pilavı 


42 ÇAY SAATİ 


Zeytinyağlı ve kimyonlu havuç, kimyonlu ve 
sarımsaklı ekmek, kimyon tohumlu patates kızartması 


70 SAĞLIKLI MUTFAK 


Çikolata kaplı Okum donut, chia karamelli ve cevizli turta, hurma 
kaplamalı fındıklı brownie, vişne ve Hindistan cevizi dilimi, fındık ve 
erikli çikolata topları, Hindistan cevizi ve çikolatalı bisküvi, çikolatalı 


50 DALI NDAN SOFRAYA ve ahududulu Hindistan cevizi bisküvisi 
76 ŞİFA NİYETİNE 


Mercimekli yeşil salata, garnitürlü somon fırın, kinoa ekmeği, 
bezelyeli falafel, taze yaban mersinli kahvaltılıklar, soğuk ve kırmızı 


Ayvalı strudel, yasmin pilavlı ve ayvalı et sote, pekmezli ayva dolması, 


e me Mandalina kabuğu çayı, şifa çayı, zerdeçallı çay, tarçınlı meyan kökü 


28 M EVSİMİN GETİRDİ KLERİ çayı, nar kabuğu çayı, zencefilli karanfilli kuşburnu çayı 


Kerevizli Ege ezmesi, brokolili pankek, Brüksel lahanalı elma salatası, 
beşamel soslu ve patatesli brokoli, köfteli Brüksel lahanası, rezeneli 
zeytinyağlı kereviz 
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MEDENİYETLER TANIDIM, 
LEZZETLERİMİ ONLARDAN ALDIM: 
#BENTÜRKMUTFAĞI 


Gelecek nesiller de görebilsin diye 
Türk mutfağının değerlerine sahip çıkıyoruz. 


KIŞ IÇINIZI ISITSIN 
Gündüz-gece ayrımı yapmadan günün her 
anında kullanılabilecek parçalardan oluşan 
koleksiyonda özgün tasarımları ve modern 
detaylarıyla kabanlar, paltolar, iş hayatında 
her daim şık olmayı tercih eden kadınlar için 
hazırlanan takımlar, blazer ceket ve pantolon 
kombinleri, ayrıca kesimleriyle dikkat çeken 
romantik elbiseler öne çıkıyor. Takıdan, 
çantaya tüm tamamlayıcı aksesuarlar da 
geniş bir model seçeneği sağlıyor. Naramaxx 
2018 kış sezonunda içinizi ısıtmaya hazır. 


Palivor Çiftliği doğal 
olarak fırında çok özel 
kurutma işlemlerinden 
geçerek cipsleştirilen 
çıtır çıtır mandalina, çilek, 
siyah zeytin, portakal ve peynir cipsleriyle, 
kızartılarak el yapımı olarak üretilen patates, 
kırmızı pancar ve havuç cipsleri Nişantaşı'nda 
bulunan kendi cafe & şarküterisinde, 
Macrocenter'larda satışa sunuldu. 


ÇOCUKLARA ÖZEL 


En iyi arkadaşlıkları simgeleyen Forever 
Friends, TAÇ'ın lisanslı nevresim takımı 
koleksiyonunda çocuklar için yerini aldı. 

Bu sömestir'de çocuklarının odalarına renk 
katmak isteyen aileler, yüzde 100 pamuktan 
üretilen TAÇ'ın şirin nevresim takımı ile 
odalarda farklılık yaratabilirler. 


KIŞA HAZIRLANIN 


Son yıllarda 
içerik olarak 
anne sütüne 
benzerliği ile 
dikkatleri üzerine 
çeken keçi sütü 
ve ürünleri, 
özellikle bağışıklık sistemini korumak ve 
sağlıklı yaşamak isteyenlerin en çok tercih 
ettiği ürünler arasında yer alıyor. Kemik 
erimesinden obeziteye kadar birçok 
hastalığın önlenmesinde tercih edilen keçi 
sütü ve ürünleri, sağlıklı ve güçlü bir bağışıklık 
sistemi için gerekli besin değerlerini de 
içeriyor. Bu doğrultuda “Türkiye'nin ilk ve tek 
uluslararası organik ödüllü keçi çiftliği; Mutlu 
Keçilir Çiftliği" kış aylarına metabolizmasını 
hazırlamak isteyenlere, organik keçi 
sütünden hazırlanmış, Saklı Cennet markalı 
onlarca çeşit ürün sunuyor. 


LEZZETLİ ATÖLYELER 


İntema Yaşam'ın son teknoloji ürünleriyle 
tasarlanan mutfaklarında gerçekleşen 
birbirinden keyifli yemek atölyeleri "İntema 
Yaşam Akademi'de ziyaretçileri bekliyor. 
Etkinlik boyunca profesyonel şefler eşliğinde 
öğrendiğiniz özel yemek tüyolarıyla 
yeteneklerinizi ortaya çıkaracak, yeni yılda 
sevdiklerinize harika tatlar hazırlayacaksınız. 
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MÜHÜRLÜ 
DUDAKLAR 


NARS bugüne kadar 
sunulan en güçlü 
matlığı Powermatte Lip 
Pigment ile sunuyor. 
Sıvılaştırılmış pigmenti 
ve yerçekimine karşı 
koyan ağırlıksızlık hissi ile sonsuz bir 
matlığı ultra-esnek ve uzun süre kalıcı bir 
formülle birleştiriyor. 


Anavarza Bal, soğuk günlerin yaşandığı şu 
günlerde direnci artıran, vücuda performans 
kazandıran ve yorgunluğu gideren Keven 

6 Kekik Balı'nı sundu. Raflardaki yerini 

alan Anavarza'nın özel Keven & Kekik Balı, 
haziran ve temmuz aylarında keven ve kekik 
çiçeklerinden elde edildi. Klasik lezzetlerin 
yanı sıra Anavarza'nın “Gurme Ballar 
kategorisinde bulunan Keven &$ Kekik Balı, 
damakta iz bırakacak kadar yoğun lezzetiyle 
birlikte; berrak bir görünüme, daha az 
akışkanlığa ve orta koyulukta bir renge sahip. 


ANNE YEMEĞİ SEVENLERE 


Türkiye'de teknoloji alanında çalışan kadınları 
teşvik etmek amacıyla 2016 yılında hayata 
geçirilen “Teknolojinin Kadın Liderleri 
yarışmasının “Yılın Kadın Girişimi' ödülünün 
sahibi MamaMe, sisteme aldığı kadınlara 
sanal sayfaları Üzerinden satış yapma ve 
sağlıklı anne yemeği hasreti çeken tüketici ile 
buluşmalarına imkan sağlıyor. Anadolu'nun 
etnik çeşitliliğini koruyan ve tüketici ile 
buluşturan MamaMe, ön sipariş sistemi 

ile çalışıyor ve yemekler soğuk ya da ılık 
gönderiliyor. Tüketici siparişi sonrası evde 
taze taze hazırlanan yemekler, yüzde 100 
sızdırmaz mikrodalga fırına uyumlu kaplarda 
ve yine bir kadın girişimi tarafından örülen 
pamuk iplikten yapılmış filelerde tüketicinin 
belirlediği saatte adrese teslim ediliyor. 


Gelecek nesiller de görebilsin diye 
Türk mutfağının değerlerine sahip çıkıyoruz. 


> “BUGÜNÜN BALIĞINI 


METRO 


TOPTANCI MARKETİNİZ 


 BENTÜRKMUTFAĞI 
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Güncel 


Saray Muhallebicisi, geleneksel sütlü tatlıları 
ile Gastromasa'ya lezzet kattı. Dünyaca 

ünlü şefleri ve sektör profesyonellerini 
ağırlayan 'Gastromasa 2017'ye katılan Saray 
Muhallebicisi, Türkiye'nin en büyük manda 
çiftliğine sahip olarak, 80 yıldır aynı tarif ve 
yapım şekliyle hazırlanıp sunduğu birbirinden 
nefis sütlü tatlıları ile dünya gastronomisini 
Türk tatlıları ile tanıştırdı. 


LOREAL 
LOr&al Paris Elseve'den saç ELSEVE 
bakımında yepyeni bir dönem... EEE 
Elseve 3ü1 Arada Krem Şampuan  sorarapa 
köpüksüz özel formülüyle ad 
kuru ve yıpranmış saçlara o 


tek yıkamada 3 etkiyi 1 arada 
sunuyor. Kuru ve yıpranmış 
saçlar çoğu kadın için sonu 
gelmeyen bir döngü gibidir; 
yapılan onca bakım, denenen 
onca şampuana rağmen çoğu zaman 

saç bakım rutininden memnun olarak 
ayrılmazlar. Bunun sebebi de şampuanların 
köpürmesi ve köpüğün saçı temizlerken saç 
derisini kurutup zarar vermesi. 


KANSERE SAVAŞ AÇTILAR 


Kadın kanserleri alanında faaliyet gösteren 
Pembe İzler Derneği, Türkiye'de bir ilke imza 
atıyor. Meme kanserine farkındalığı artırmak 
için dernek üyesi Ayşe Alagöz tarafından 
kaleme alınan tiyatro oyunu 'Gülbahar'ı 
seyircisiyle buluşturuyor. Kanser korksun 
kadından! 


İtalyan mutfağının İstanbul'daki en önemli 
temsilcilerinden Serafina, şık ve rahat 
atmosferi, zengin kış menüsü ile hem öğle 
hem akşam yemeklerine eşsiz bir lezzet 
sunuyor. Yurt dışında eğitim alan uzman 
şeflerin elinde sanata dönüşen Serafina'nın 
menüsü, belli periyodlarla yenilenerek 
misafirlerine en iyi lezzeti sunuyor. Ayrıca 
Vadistanbul'da her cuma ve cumartesi 
akşamı canlı müzik ile hafta sonuna renk 
katıyor. 


DEKORASYONDA 
KIŞ HAVASI 


Cottonbox'ın 2017-2018 Sonbahar & Kış 
Koleksiyonu'ndan 'Kösem Sultan' nevresim 
takımı ile kış dekorasyonunun vazgeçilmezi 
battaniyeler yataklarda yerini alıyor. Doğal 
ham madde kullanımı ve kaliteli üretimiyle ev 
tekstilinin öncü markası Cottonbox, zengin 
renk ve model içeriği ile fark yaratıyor. Lila 
tonlarının hakim olduğu 'Kösem Sultan 
nevresim takımı, siyah Üzerine mürdüm 
desenli şık bir battaniye ile tamamlanıyor. 
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'NEŞELİ GUNLER'INDIRIMI 
Karaca'nın her yıl merak ve heyecanla 
beklenen 'Neşeli Günler indirimi, 1 Ocak 
2018 tarihinden itibaren başlıyor. Evlerinizin 
vazgeçilmez markası Karaca, yüzde 

50'ye varan indirim kampanyasıyla marka 
tutkunlarının yüzünü güldürüyor. Tüm Karaca 
mağazalarında geçerli sofra takımlarından 
mutfak grubuna, ev tekstilinden dekoratif 
ürünlere kadar her Ürünü kapsayan 

“Neşeli Günler" indirimi ile evinizle ilgili her 
ihtiyacınıza kolaylıkla ulaşabilirsiniz. 


MUCİZE MUTFAK ALETİ 
TÜRKİYE'DE 


İhtiyaçlar 
doğrultusunda sürekli 
olarak geliştirilen, 
geleneksel yemek kültürünü 
dijital yaşamla birleştiren 
Thermomix, Vorwerk 
tarafından Türkiye'ye 
getirildi. Tnermomix'in 
rehberli pişirme fonksiyonu 
sayesinde hızlı ve 

sağlıklı yemek pişirme 
parmaklarınızın ucunda... 
Besin değerini kaybetmeden 

sağlıklı ve lezzetli yemekler pişiriyor, hızlı ve 
kolay kullanımı sayesinde ise zamanın keyifle 
değerlendirilmesini sağlıyor. 


emel > 


TEMİZLİK ARTIK 
ÇOK KOLAY 


Aura Cleanmax Temizlik Robotu, yeni 
yıl temizliğinde de en büyük yardımcınız 
olacak. Ev temizliğinde 
hanımların bir numaralı 
yardımcısı Aura Cleanmax 
Temizlik Robotu yeni 
yıl temizliğinde de iş 
başında... Toz torbasız 
olma özelliği ile yüzde 
99.99 oranında tozu 
tutan sulu filtrasyon 
sistemine sahip Aura 
Cleanmax, alerjik 
bünyelere de dost 
olma özelliği taşıyor. 


YENİ YILDA EĞLENCEYİ 
FOTOĞRAFLAYIN 


Fujifilm'in Instax fotoğraf makinesi ailesinin 
birbirinden renkli üyeleri ile mutlu anlarınızı 
bütün bir yıla yayabilirsiniz. Instax'lar 
sevdikleriniz için farklı bir hediye olacak, 
aynı zamanda anıları da geleceğe taşıyacak. 
Saniyeler içinde karta basılı olarak sunulan 
fotoğraflara düşeceğiniz notlar ise, o anki 
duygularınızı ölümsüz kılacak. 


YÖRESEL TATLAR 
YEREL LEZZETLER 


Meyvelerini Türkiye'nin en iyi bilinen 
yörelerinden toplayan ve dünyaca ünlü 
meyve suyu uzmanlığı ile kısa sürede 
meyve suyu pazarında güçlü bir yer 
edinen Tropicana, Türkiye'de yerel 
meyveciliği desteklemeye devam ediyor. 
Yöresel lezzetlerin önemine dikkat 
çekmek amacıyla gerçekleşen “Tropicana 
ile Yerel Lezzetler' etkinliğinde ünlü 

şef Jale Balcı, geleneksel yemekleri 
Tropicana meyve sularıyla buluşturarak 
birbirinden lezzetli yöresel tatlar 
hazırlarken, Ceyda Düvenci de katkıda 
bulundu. 


TÜM SENE YANINIZDALAR 


Yine dolu dolu bir sene bizleri 
bekliyor. Hayatı yoğun yaşayanlar da 
elbette yıl başından itibaren işlerini 
planlayabilecekleri özel bir takvime 
ve ajandaya ihtiyaç duyuyor. 50 yıllık 
deneyimi ve üstün kaliteye sahip ürünleri 
ile kırtasiye sektörünün öncü 
ismi Keskin 
Color, her zevke 
seslenen 
ajanda ve 
takvim 
tasarımlarıyla 
bu beklentileri 
fazlasıyla 
karşılıyor. 
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YEPYENİ BIR URUN 

110 yıllık geçmişiyle Türkiye'nin en köklü 
markaları arasında yer alan Koska'nın yepyeni 
ürünü fındık püreli tahin-pekmez karışımı' 
raflardaki yerini aldı. Koska'nın yeni Ürünü 
fındık püreli tahin-pekmez karışımı" bilinen 
geleneksel lezzete yeni bir yorum katıyor. 
Farklı bir tahin-pekmez karışımı! deneyimi 
yaşamak isteyenler için yüzde 100 susamdan 
üretilen tahin ve yüzde 100 meyveden 
üretilen pekmezi en kaliteli fındıklarla 
buluşturuyor. 


TADINIZA HAYAT KATIN 


Türkiye perakende 
sektörünün öncü 
markası CarrefourSA, 
toplam 3,5 milyon TL. 
yatırımla tasarımından 
ürün gamına, alışveriş 
ortamından farklı 
damaklara hitap eden 
lezzetlerine kadar 
yenilenen Ortaköy'deki 
Gurme marketini, 
“Tadınıza Hayat 
Katmaya Geliyoruz! 
diyerek degüstasyon 
turları ve Ayhan 
Sicimoğlu & Latin All 
Stars'ın performansı eşliğinde özel bir davetle 
hizmete açtı. 


KÖZLENMİŞ SEBZELER 
VE KONSERVELER 


Kurulduğu ilk günden 
beri birbirinden 
lezzetli közlenmiş 
sebzeler üreten Melis, 
sebzelerin tazeliğini 
ve evde közlenmiş 
hissi uyandıran doğal 
tadını bugün de 
korumaya devam 
ediyor. Közlenmiş 
kırmızı biber ve 
patlıcanla sofralarınız 
zahmetsiz bir şekilde renkleniyor 

ve yemeklere ekstra lezzet katıyor. 

Protein deposu Melis Meksika fasulye 
konservesiyle ise salatalar, piyazlar çok 
daha kolay hazırlanıyor. 


ARÇELİK ANKASTRE İLE 
YEMEK SANATA DÖNÜŞÜYOR 


Şıklığı ve modern tasarımıyla mucize lezzetler yaratan ankastreler 
ev teknolojilerinin öncüsü Arçelik'te. 
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Ölçüler, » a malzemeler tam olsa da 
yemeğin lezzetini belirleyen en önemli unsurd 
yeni ürünü emek'& Hamurişi tereyağının leZğeti'Ve 
yağların hafifliğini bir arada sunüyor. ME lk z 


NEFİS-LEZZETLİ 


TARİFLER 


& Hamurişi 
ile pirinçler 

kavrulurken 
kırılmıyor, pilavınız 


Tane tane oluyor 


KESTANELİ İÇ PİLAV 
6-8'KİŞİLİK * 1/2 çay kaşığı tarçın HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER *e.1/2 çay kaşığı yenibahar 1 Pirinçleri 30 dakika kadar ılık suda'bekletin. Soğanları yemeklik 


» 4 dolü'yemek kaşığı (100 
mil) Teremyağ Yemek 

& Hamurişi 

* 2 su bardağı pirinç 

»* iadetortaboykuru 
soğan 

* 2 yemek kaşığı dolmalık 
fıstık 

» 2 yemek kaşığı kuş üzümü 


* 2"çay'kaşığıtuz 

» 2 adet defne yaprağı 

* 1/2 çaykaşığı karabiber 
» 3 su bardağı su 

* 1 su bardağı pişmiş 
kestane 


doğrayın ve tencereye alin. Teremyağ Yemek & Hamurişi'ni ve 

bir miktar tuzu ekleyip soğanlar pembeleşinceye kadar kavurun. 
Kavurduğunuz soğanlara dolmalık'fistiği, kuş“üzümünü ve yıkayıp 
süzdüğünüz.pinimçleri'ekleyip 2'dakika'daha kavurun.TarÇın; 
yenibahar, tuz ve diger baharatları da”ekleyerek-2 dakiKa daha 
kavurun. 

23 su bardagı sicak'suyu ilave edip Karıştırin. Pilav suyunu çekince 
dilimlediğiniz kestânelerirtencereye,ekleyerek karıştırın ve altını 
kapatarak 10 dakika kâdar demleyin. 
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ETLİ KISMI İÇİN: : 


HÜNKAR BEĞENDİ 


6-8 KİŞİLİK * 3bardaksu 
MALZEMELER (BEĞENDİ KISMLİÇİN: 


1 çay bardağı 


» 4 dolu yemek kaşığı (100 ml) Teremyağ 


(100 ml) Teremyağ Yemek 
Yemek & Hamurişi *3 
* 2 adet soğan 


& Hamurişi 
yemek kaşığı 
tepeleme un 


* i kg kemiksiz * 1,5 kg bostan 
kuşbaşı doğranmış patlıcanı 
kuzu but eti * i subardağı 

* 2 diş sarımsak rendelenmiş taze 

* i adet dolmalık biber kaşar peyniri 
* 2 adet domates * İtutamtuz 

* 1 tatlı kaşığı domates * 1 tutamrende 
salçası muskat 

»* 3tutamtuz * 2,5 bardak 


* i tutam karabiber 


yumuşacık 
etler için 
Teremyağ Yemek 


& Hamurişi 


En lezzetli  #X 


ılık süt 


HAZIRLANIŞI 

1 Soğanları küp küp'doğrayın ve Teremyağ Yemek & Hamurişi'nde 
öldürünceye kadar döndürün. Etleri ilave edin: Orta ateşte suyunu bırakıp 
tekrar çekene kadar pişirin ve önce ince kıyılmış sarımsakları sonra 

irice doğradığınız biberleri tencereye ekleyin. Domateslerin kabuklarını 
soyun, çekirdeklerini çıkartıp küp küp döğrayın, suyunu çeken ete ekleyin. 
Domates salçası, tuz, karabiber ve 3.bardak suyu'da ekleyin, iyice karıştırıp 
kaynadıktan sonra altını kısın. Tencerenin Kapağını kapatıp. 1 saat kadar 
pişirin. 

2 Beğendi kısmı için; tencereye TeremyagıYemek'& Hamuri$i ve unu ekleyip 
ağır ateşte altın rengine dönene Kadar Karı$tırın ve ateşten alin. Patlıcanları 
kürdan ile delin ve direktateş üzerinde pişirin. Dışı iyice pişen'patlıcanları 
kabuklarını soyduktan'sönra tenceredeki unlu karışıma atın. Tencerenin 
altını tekrar yakınşağın ateşte karışımı ezerek hepsini birbirine iyice yedirin. 
Kaşarı, tüzu, rende muskative ilik:sütü ekleyip 2 dakika”daha pişirin ve 
ateşten alınmKenarda'dinlenmeye birakınsServis tabagına'önce begendiyi 
daha sonra etleri koyarak bekletmeden servis yapın: 
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BOL SOSLU ISLAK KEK 


| 
8-10 KİŞİLİK SOSU İÇİN: HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER * 2 yemek 1 Yumurta ve şekeri karıştırma kabına 
* 1 çay bardağı kaşığı (50 mi) alıp mikserle rengi ağırana kadar 
(100'mi) Teremyağ çırpın. Teremyağ Yemek & Hamurisi've 
Teremyağ Yemek & sütü ekleyip karıştırmaya devam edin. 
Yemek & Hamurişi Kakao, un, vanilya ve kabartma tozünü 
Hamurişi * Birsu eleyerek karışıma ekleyip iyice çırpın: 
»* 3 adet yumurta bardağı süt Teremyağ Yemek & Hamurişi ile kolayca il 
»* 1 su bardağı . lsu yağladığınız baton bir kek kalıbına 
şeker bardağı su hamuru döküp önceden ısıtılmış firinda, 
» 1 su bardağı »* 3 yemek 190 derecede 20-25 dakika kadar pi$irin. | 
süt kaşığı Fırından çikan kekinizi soğumaya bırakın: İ 
* 3 yemek kaşığı tepeleme 2 Bu sırada Sosu için bir tencereye süt, | 
kakao kakao su, Teremyağ Yemek & Hamurişi, kakao, 
* 2 su bardağı un » i tepeleme un ve şekeri ekleyin. Şeker eriyip sosünüz 
* itatlı kaşığı yemek koyulaşana kadar pişirin. Hazırladığınız 
vanilya kaşığı un sosu kalıbından çıkardığınız kekin üzerine 
» i paket » 1/2su gezdirin. Yarım saat kadar bekleyip servis 
kabartma tozu bardağı şeker edin. 


eN 
eN 


N 
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Teremyag Yemek 
& Hamurişi ile hem 
kekleriniz yumuşacık 
oluyor, hem de kek 

alanı yağlamak 


çok pratik o # 


Teremyag Yemek 
& Hamurişi ile 
börekleriniz çıtır 
çıtır olun 


GÜL BÖREĞİ 


8-10 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

» 6 adet yufka 

SOS MALZEMELERİ: 

* i su bardağı (200 ml) Teremyağ 
Yemek & Hamurişi 

»* Ii subardağı süt 

»* i adet yumurta 

İÇ MALZEMESİ: 

» 200 gr beyaz peynir 

* Yarım demet maydanoz 

ÜZERİ İÇİN: 

*. 1 yemek kaşığı (25 mi) Teremyağ 
Yemek & Hamurişi 

* i adet yumurta sarısı 

»* i yemek kaşığı su 


HAZIRLANIŞI 

1 Sos malzemelerini bir kapta 

güzelce karıştırın. Yufkalardan birini 
tezgahın üzerine serin ve dörde bölün. 
Parçalardan birinin orta kısmını elinizle 
hafifçe büzüp; saat yönüne doğru çevirin. 
Orta'kısmına beyaz peynir ve maydanozla 
hazırladığınız iç malzemesinden 1 tatlı 
kaşığı kadar koyun. Hazırladığınız sostan 
yufkanın kenarda kalan kısımlarına 1 
yemek kaşığı kadar gezdirin. Kenar 
kısımlarını iç malzemesinin üzerini 
örtecek şekilde kapatın. 

Yavaşça ters çevirin. Elinizi sosa batırıp 
böreği avucunuzun içinde hafifçe 
döndürerek şeklinişdüzeltin: 

2 Bütün parçalara aynı işlemi uygulayın. 
Teremyağ Yemek & Hamurisi ile 
yağlanmış tepsiye börekleri hafif aralıklı 
olarak dizin. 

3 Son'olarak Teremyağ Yemek & 
Hamurisi, yumurta sarısı ve su karışımını 
böreklerin üzerine sürün. 200 derecelik 
fırında üzeri kızarana kadar pişirin. 


Kiş mevsimi ile özdeşleşmiş çok lezzetli, sağlıklı ve besleyici bir yemiş 
n kestaneyi, nişastalı yapısından dolayı yemeklerde de tat verici ve 
artırıcı olarak kullanabilirsiniz. Diğer yemişlerin aksine protein ve 


© yağoranı da düşük, olan kestaneli tariflerimizi çok beğeneceksiniz... 72 
İk > 
YAPIM VE STYLING: Yet MutfakStudio I FOTOĞRAFLAR: e 
SERVİS TABAKLARI VE AKSESUARLAR: SHUEV 
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4 KİŞİLİK 
Çikolatayı kısık ateşte, benmari usulü eritin. Erittiğiniz çikolatayı ocaktan 
» 160gbitter çikolata alın, rendelenmiş portakal kabuğunu, ufalanmış kestaneyi ve yulaf kepeğini 
* 50g yulaf kepeği ekleyin. Spatula ile karıştırdıktan sonra yağlı kağıt serili tepsiye dökün. 
* 2 portakalın rendelenmiş İstediğiniz yükseklikte olacak şekilde spatula ile düzelterek şekillendirin. Oda 
kabuğu ısısında 15 dakika beklettikten sonra buzdolabına alın ve 1 saat daha bekletin. 
e 10 adet haşlanmış kestane Dilimleyip servis yapın. 


Kestanede 
bulunan demir 
kansızlığı önler. 

Kestane unu gluten i 
içermediği için 
çölyaklılar tarafından 
da rahatlıkla 
kullanılabilir. 
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6 KİŞİLİK 
Karıştırma kabına aldığınız yumurtaları ve toz şekeri mikser yardımıyla hızlıca çırparak 
* 3 yumurta karıştırın. Ayçiçek yağı, yoğurt, vanilya özütü ve havuçları ekledikten sonra çırpma işlemine 
» 3rendelenmiş havuç devam edin. Kekin daha iyi kabarması için elenmiş unu, karbonatı, kabartma tozunu ve tarçını 
»* i su bardağıiri kıyılmış ekleyin. Ceviz içini ve kestane parçalarını da ekleyip spatula ile karıştırın. 
ceviz içi Kek kalıbınının kenarlarını 1 tatlı kaşığı kadar tereyağı ile yağlayın, tabanına yağlı kağıt serin. 
e 10 adet haşlanmışiri Hazırladığınız kek harcını kalıba aktarın. Bir spatula yardımıyla üzerini düzeltin. Önceden 
parçalanmış kestane ısıtılmış 170 derece fırında, 40 dakika kadar pişirin. Oda sıcaklığına gelinceye kadar soğutun. 
e 1 su bardağı ayçiçek yağı Kreması için derin bir çırpma kabında krema katılaşana kadar çırpın. Kremayı çırpma 
* 1 çay bardağı yoğurt esnasında pudra şekerini ekleyin. Çırpılmış kremanın üzerine suyu süzülmüş labne peynirini 
* 1 su bardağı toz şeker ve vanilya özütünü ekleyin. Çırpma işleminden sonra 30-40 dakika buzdolabında dinlendirin. 
» 2.5 subardağı un Oda sıcaklığındaki keki kalıbından çıkartın, 2 eşit parçaya bölün. Kekinizin kabaran yerini 
* 1-2 tatlı kaşığı tarçın keserek düzleştirin. Kekin ilk katına dolapta soğuttuğunuz kremanın bir kısmını yayın. Diğer 
* 1 paket kabartma tozu kek katını kremanın üzerine yerleştirin. Kalan krema ile kekinizin tamamını kaplayın. Kek 
e 1 tatlı kaşığı vanilya özütü parçalarını elinizle ufalayarak üzerini süsleyin. Yaklaşık 1 saat buzdolabında dinlendirin ve 
* 1 paket karbonat dilimleyerek servis yapın. 


* 500glabne peyniri W 
» 250 ml krema EL iğ »— 
* 1/3 su bardağı pudra şekeri Vi a” © 
* 1 tatlı kaşığı vanilya özütü Moi Vİ ii 
A Pi gr 


J z 


İçindeki 
C vitamini; 
dişleri ve 
kemikleri 
güçlendirir. 


Şıklığıyla göz kamaştıran tasarım ödüllü 
© . Arçelik Eternity Serisi'nden mutfaklara 
modern bir dokunuş. 


Red Dot ve IF Design ödülleri K 8525 E| Blender Seti ve K 8520 El Blender için; Haus&Garten ödülü ise K 8525 E| Blender Seti için geçerlidir. 
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4 KİŞİLİK 
ME EV ELER 


* 10 adet kestane 
» İ çay bardağı arpa 
şehriye 

» 1 yemek kaşığı (e 
tereyağı 
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Uzmanlara göre 
şeker hastaları, 
damar sertliği 
olanlar ve yüksek 
tansiyonlu kişiler az 
miktarda 
tüketmeli. 
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ÇİKOLATALI ISLAK KEK 


6 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

* 4 yumurta 

-5 su bardağı pudra şekeri 

* 2 yemek kaşığı kakao 
bardağı süt 

rdağı sıvı yağ 

»* Isubardağıun 

* Yarım paket kabartma tozu 
* 1 paket vanilya 

»* 80gbitter çikolata 
ÜZERİ İÇİN 

* 1 pakettoz krem şanti 

» 1 çay bardağı soğuk süt 

* 1 çay bardağı krema 

» 10-12 adet kestane şekeri 


www.lezzet.com.tr 


HAZIRLANIŞI 

1 Üzeri için tüm malzemeyi mikserle çırpın. Yoğun bir kıvam elde edince 
sıkma torbasına aktarın. Daha sonra kullanmak üzere buzdolabına 
kaldırın. 

2 Yumurtaları, pudra şekerini, kakaoyu, sütü ve sıvı yağı bir kapta karıştırın. 
Karışımdan 1 su bardağı kadarını ayırın. Kalan karışıma unu, kabartma 
tozunu ve vanilyayı ilave edin. Mikserle pürüzsüz bir kıvam elde edene 
kadar çırpın. Hazırladığınız karışımı yağlanmış, dikdörtgen bir kalıba 
dökün. 180 dereceye ayarlı fırında 40-45 dakika pişirin. Keki fırından alın. 
Uzun bir şiş yardımıyla kekin üzerini, şişler kalıbın tabanına değmeyecek 
şekilde 7-8 yerinden delin. Ayırdığınız sulu karışımı kek soğumadan 
üzerine döküp tekrar fırına verin. 5 dakika sonra fırından alın. Keki 
soğumaya bırakın. 

3 Bu arada çikolatayı benmari usulü eritin. Oda ısısında soğumaya 
başlayınca kekin üzerine dökün. 1 saat beklettikten sonra Üzerine 
önceden hazırladığınız kremalı krem şantiyi yayın, kestane şekerleri ile 
süsleyip servis yapın. 


Bağışıklık 
sistemini 
güçlendirir 
ve hücrelerin 
yaşlanmasını 
geciktirir. 
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Kestane 
stresin zararlı 
etkilerini azaltır 
ve kas 
yorgunluğunu 
önler. 


4 KİŞİLİK 


» 10 tavuk baget 

e Atatlı kaşığıtuz 

» i yemek kaşığı sızma 
zeytinyağı 

* 2 dal biberiye 

* 3-4 küçük boy havuç 
» Ii kgtaze ve mini patates 
» 15 kestane 

* 1 baş sarımsak 

» 10 arpacık soğan 

»* ilimon 


Bagetleri tuz ve zeytinyağı ile iyice ovalayın. 
Üzerine sivri bir bıçak ucu ile küçük delikler açın 
ve bu deliklere taze biberiye dallarını yerleştirin. 

Gamitürleri için patateslerin kabuklarını 
soymadan enine 2'ye kesin. Kestanelerin 
kabuğunda da enine ve boyuna bıçak yardımı ile 
kesikler oluşturun. Havuçları ise uzunlamasına 
kesin. Sebzeleri, kabuğunu soyduğunuz arpacık 
soğanları ve diş diş ayırdığınız 1 baş sarımsağı 
fırın tepsisine yerleştirin. Üzerine tavuk bagetleri 
yerleştirip, en son ince ince dilimlenmiş limonu ve 
dal maydanozları ekleyin. 

Elma sirkesi ile 200 ml suyu malzemenin 
üzerine dökün. Fırın tepsisinin Üzerini iyice 
kapatın. Önceden ısıtılmış 160 derece fırında 1.5 

r pişirin. Sıcak servis yapın. 
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4 KİŞİLİK 
Bir tencerede yağları ısıtın. İncecik kıydığınız 
» 1 yemek kaşığı tereyağı soğanı ekleyip yumuşayana kadar kavurun. 
» 3 yemek kaşığı zeytinyağı Rendelenmiş havuçları, kabuğunu soyduğunuz ve 
* i soğan zar şeklinde doğradığınız haşlanmış kestaneleri ilave 
* 2 havuç edin. 5 dakika boyunca kavurun. 
» 5-6 adet çiğ kestane Yıkayıp süzdüğünüz firik bulgurunu ekleyin. 
* 200gfirik Birkaç kez çevirdikten sonra sıcak suyu, tuzu ve ——. 
» 600mlsu karabiberi'de ilave edin. Birkaç taşım kaynattıktan 
* 1 çay bardağı haşlanmış sonra tencerenin kapağını kapatın, ateşi iyice kısın. 
nohut Haşlanmış nohudu ekleyip karıştırın. Bulgur suyunu 
» Tuz çekene kadar pişirim. Ocaktan'alın, yarım demet 
* Karabiber kıyılmış dereotunu serpip tencerenin kapağını 
* Yarım demet dereotu kapatın. Demlendikten sonra servis yapın. 


B kompleks - 
vitaminleri ) 
açısından zengin 
olmasından dolayı 
büyüme 
ve gelişmeyi 
destekler. 
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KEREVIZLI EGE EZMESİ 
4 KİŞİLİK HAZIRLANIŞI : Mi 
MALZEMELER 1 Peyniri bir karıştırma kabına alın, çatala pi 
»* 300g süzme peynir ezin. Üzerine iri çekilmiş ceviz içini, havanda | «—.. 
» 1 küçük kase süzme yoğurt ezilmiş sarımsağı, ince kıyılmış yeşillikleri, E b 
* Yarım demet kıyılmış dereotu rendelenmiş limon kabuğunu ve yoğurdu 
* Yarım demet kıyılmış nane ekleyin. Iyice karıştırın. 
e 1 diş dövülmüş sarımsak 2 Kerevizleri irice rendeleyin. Limon 
» 2 kereviz suyu ekleyip karıştırın. Peynirli karışım ile 
* Yarım limonun suyu ve rendelenmiş kabuğu rendelenmiş kerevizleri bir kapta karıştırın. 
» 100giri çekilmiş ceviz içi Hazırladığınız bu karışımı servis tabağına alın. 


ÜZERİ İÇİN Ortasını havuz gibi açıp zeytinyağı dökün, 
AN e 2 yemek kaşığı zeytinyağı servis yapın. 
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Mersimin gelirdikleci 
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OKOKOLİNİN 
TAKYALARI 


» İçerdiği potasyum ile sinir sistemini 
destekler. 

» Magnezyum ve kalsiyum ile 
tansiyonun dengede tutulmasına 
yardımcı olur. 

» Cvitamini ile bağışıklık sistemini 
güçlendirir. 

» Kalsiyum ve K vitamini ile kemik 
sağlığını korur. 


BROKOLİLİ PANKEK 


4 KİŞİLİK sarımsak HAZIRLANIŞI ğ 
MALZEMELER * 1 çay kaşığı 1 Brokoliyi iyice yıkadıktan sonra parçalara ayırıp tencereye 
* 500g brokoli karbonat aktarın. İçine 1 yemek kaşığı sirke, 1 diş sarımsak ve 1 çay 
* Yarım demet * i tatlı kaşığı bardağı su ekleyin. Suyu kaynadıktan sonra 10 dakika haşlayın. 
kıyılmış limon suyu 2 Haşlayıp süzdüğünüz brokolileri mutfak robotuna aktarın. 
dereotu » Tuz Yumurtayı, tuzu, baharatı, sütü ilave edip iyice karıştırın. En son 
* 1 yemek * Karabiber limon suyunda köpürttüğünüz karbonatı ve kıyılmış dereotunu 
kaşığı sirke »* Kimyon ekleyin. Spatula yardımı ile tekrar karıştırın. 
e 100mlsüt KIZARTMAK 3 Tavada bir miktar sıvı yağı iyice ısıtın. Brokoli karışımından 
* 2 yumurta İÇİN yarım kepçe kadarını alıp tavaya dökün. Her iki tarafını 
* 5 yemek e Sıvıyağ kızarttıktan sonra kalan malzemeyi de aynı şekilde hazırlamaya 
kaşığı un ÜZERİ İÇİN devam edin. Servis tabağına dizdiğiniz brokoli pankeklerinin 


*idiş e» Süzmeyoğurt 


üzerine süzme yoğurt döküp servis yapın. 
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4 KİŞİLİK 


* 3 haşlanmış patates 

* 500 g haşlanmış brokoli 
* 1 çay bardağı zeytinyağı 
» Tuz 

* Karabiber 


» 1 yemek kaşığı tereyağı 

» 1 yemek kaşığı zeytinyağı 
* 2 yemek kaşığı un 

» 2-2.5 su bardağı süt 

» Tuz 


* 100grendelenmiş kaşar peyniri 


Haşlanmış patatesleri rendeleyin. Üzerine biraz zeytinyağı, 
tuz, karabiber ve dilerseniz bir miktar rendelenmiş kaşar 
peyniri ekleyip harmanlayın. Hafifçe yağlamış olduğunuz fırın 
kabının dibine patatesli karışımı yayın. 

Patateslerin üzerine haşlanıp dallara ayrılmış brokolileri 
dizin. 

Bir tavada yağla birlikte unu kavurun. Ün kavrulunca 
topaklanmaması için soğuk sütü tel çırpıcı ile karıştırararak 
ekleyin ve kıvam alana kadar pişirin. 

Beşamel sosu brokolilerin üstüne dökün. Üzerini 
rendelenmiş kaşar peyniriyle kaplayıp, önceden ısıtılmış 200 
derece fırında Üzeri kızarana kadar pişirin. 


4 KİŞİLİK * Tuz 
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* 500g Brüksel lahanası * 2 çorba kaşığı sıvı yağ 
* 300 g köftelik kıyma 


» 1 soğan * isubardağısüt 

* 1 diş sarımsak * 1 çorba kaşığı mısır 

* 2 çorba kaşığı nişastası 
ufalanmış ekmek içi » 1 çay kaşığı köri 
* 1 çorba kaşığı soya * Karabiber 
sosu » Tuz 

» 1 yumurta » 1/2 su bardağı kaşar 

* Karabiber peyniri rendesi 


Brüksel lahanalarını bir tencereye alın. Kapağı açık tencerede 

10 dakika kadar fazla yumuşamayacak şekilde haşlayın ve süzün. 
Diğer tarafta köftenin bütün malzemesini karıştırarak yoğurun. 
Ceviz büyüklüğünde yuvarlak köfteler hazırlayın. Teflon tavada | 
2 çorba kaşığı yağı kızdırarak köfteleri kızartın. 

Sos için süt, nişasta, köri, tuz ve karabiberi karıştırın. Fazla 
kaynatmadan muhallebi kıvamında pişirin. İçine rendelenmiş 
kaşar peynirinin yarısını ekleyin. 

Fırın kabınızı yağlayıp lahana ve köfteleri düzgün olarak 

sıralayın. Hazırladığınız sosu Üzerine döküp kaşar peyniri rendesi 
serpin. Önceden ısıtılmış 220 derece fırında 20-25 dakika, üzeri 
kızarana kadar pişirin. 

Sıcak servis yapın. 
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ELMALI BRÜKSEL 
LAHANA SALATASI 


4 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

»* 1 demet bebe ıspanak 

» 1 yemek kaşığı file badem 
* 50gtulum peyniri 

* 1 büyük yeşil elma 

* 3 kuru incir 

e 10-12 Brüksel lahanası 

» 1 yemek kaşığı sirke 

e Tuz 

* 1 su bardağı frenk üzümü 
SOSU İÇİN 

* 1 çay bardağı zeytinyağı 
e Ilimonun suyu 

* 1 yemek kaşığı hardal 

»* Tuz 


HAZIRLANIŞI 

1 Brokolileri yıkayıp süzdükten sonra 
enine 2'ye kesip 1 yemek kaşığı sirke ve 

1 tatlı kaşığı tuz ilave edilmiş kaynar suda 
haşlayın. Daha sonra iyice süzülmesini 
sağlayın. 

2 Bebe ıspanakları, küp şeklinde 
doğradığınız elmayı, 4'e böldüğünüz kuru 
incirleri, önceden haşlayıp süzdüğünüz 
Brüksel lahanalarını geniş bir kaba alın. 
Sosu için tüm malzemeyi karıştırın. Servis 
yapmadan 10 dakika önce sosunu dökün. 
En son frenk üzümlerini serpip servis 
yapın. 
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4-6 KİŞİLİK 

Rezenelerin beyaz kısımlarını küp, yeşil kısımlarını da ince ince 
» 200 mi zeytinyağı doğrayın. 

» 2 kökrezene 

i een (Kabuğu soyulmuş) 

» 1 diş sarımsak 


p 
- 
mey rruuya»un” 


Kerevizleri bütün olarak soyduktan sonra elma dilimi şeklinde 4'e 
kesin ve limonlu suda bekletin. 


Tencerede zeytinyağının 1/4'ünü ısıtın. Kabuğunu soyduğunuz 


» 6 kereviz bütün arpacık soğanlarını, sarımsağı ve rezeneyi ekleyin. Birkaç 
> D » 1 büyüklimon dakika çevirin. Kerevizleri, mandalinaların suyunu, sıcak suyu, şekeri 
d * e 6 mandalinanın suyu ve tuzu ilave edin. Önce yüksek ateşte birkaç dakika kaynatın, sonra 
K * I subardağı sıcak su 


tencerenin kapağını kapatıp ateşi iyice kısın. 15-20 dakika sonra 
» 1 tatlı kaşığı toz şeker ocaktan alın. Kalan zeytinyağını tüm malzemenin üzerine gelecek 

* Tuz. şekildeidökün. Soğuduktan sonra servis tabağına alın, üzerine bolca 
* Yarım demet dereotu 5. kıyılmış” dereotunu serpip servis yapın. 


gili? 1303159300 
KALT.G. 11.00 TL 


öy” 


Sayı 2017/92 8.90 TL 


MAŞ 2012 


BEBEKLERE ÖZLÜ 
EN MİNİKLERE 


OK 
YAKIŞACAK MODELLER 


YEPYENİ İLMEKLER 

MODA TUTKUNLARI İÇİN 
BOHEM STİLİ, ROMANTİKLER 
İÇİN ŞÜRSEL KIŞ ÇİÇEKLERİ 


EKSTRA BÖLÜM 
52 BEDENE KADAR, 
KIŞIN OLMAZSA OLMAZ 


PARÇALARI 


Mutfakların vazgeçilmezi tavuk yemekleri, özellikle misafir sofralarını 
daha da zenginleştirir. Farklı ve özel yorumlar arayanlar bu tarifleri kaçırmasın. 


YAPIM VE STYLING: Lezzet MutfakStudio | FOTOĞRAFLAR: SEZER ALÇINKAYA 
SERVİS TABAKLARI VE AKSESUARLAR: SHUEV 


1 TAVUK 


1 KİŞİLİK 1 kapya biber. 

MALZEMELER »“600-700'g kalça 
* 10 arpacık soğaı tavuk eti 
emek kaşığı »“1 kahve'tincanıs SIV Yağ, 
— l 


doğranmış » -T tarçın çubuğu 
— e 4 ıp 
Jo) diş salin Sak 
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» 1 çay kaş sığı kimyon 


TE 


» “1 çay kaşığı karabiber * 1 orta boy so Ve 
tanesi —* ido MAİ 
» bça çay Kaşığı kımyon o Il iyi ağığı verile, Zeh a 
e a canl 1 sU) sr 
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cevizi e 5-6 da taze kişniş piş ir a 
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4 KİŞİLİK 


Ml robotunda 
, “ kıyma haline 
© getirilecek) 
y ve — 
—* 1 küçük soğan 
. j çay kaşığı kimyon 


e 1 çay kaşığı 
çekilmiş kuru kişniş 
» 1 dal taze kekik 

e ilimonun 
rendelenmiş 
kabuğu 

e Tuz 

* Karabiber 


» 1 çay bardağı 
ayçiçek yağı 


» Süzme yogurt 


wlezzet'com. o 
72 tL m.tr 
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Fıstığın yarısını mutfak robotunda toz haline getirin, kalanı 
irice doğrayın. 

Tavuk kıymasını yoğurma kabına alın. Üzerine galeta 
ununu, rendelenmiş soğanı, toz ve iri çekilmiş Antep 
fıstığını, baharatını, rendelenmiş limon kabuğunu, tuzu 
ve karabiberi ilave edip iyice yoğurun. Kıymadan yarım 
mandalina büyüklüğünde parçalar koparın. Avucunuzda 
yuvarlayıp yassılaştırın. 

Tavayı ocağın üzerine alın, iyice ısınınca sıvı yağı ekleyin. 
Sıvı yağ da ısınınca hazırladığınız köfteleri yerleştirin. Her iki 
tarafını kızartın. Yanında süzme yoğurt ile servis yapın. 


» Ocak 2018 


4 KİŞİLİK 


» 2 tutam safran 

» 2 yemek kaşığı sıcak su 

* i kg tavuk fileto (Kemiksiz, derisi alınmış göğüs eti) 
» 4 dal taze biberiye 

» 2-3 diş sarımsak 

»* Deniz tuzu 

» Taze çekilmiş karabiber 
e 1 kahve fincanı sıvı yağ 


Safranı havanda ezin. Üzerine kaynar suyu ilave edip 20 dakika 
boyunca dinlendirin. 

Tavuk filetolarını bir kaba aktarın. Üzerine havanda ezilmiş 
sarımsakları, ince kıyılmış taze biberiyeyi, deniz tuzunu, taze 
çekilmiş karabiberi ve hazırladığınız safranlı suyu ilave edin. Kabın 
üzerini örtüp buzdolabında 1 saat kadar dinlendirin. 

Geniş bir tavayı ocağın üzerine alın. Tava iyice ısınınca yağı 
dökün. Yağ da iyice ısınınca tavuk filetoları ekleyin. Her tarafını 
iyice kızartın. Sıcak servis yapın. 
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4 KİŞİLİK 
MALZEMELER 


4 kırmızı soğan 

3 limonun ve 1 yeşil limonun suyu 
1 limonun kabuğu 

4 yemek kaşığı zeytinyağı 

1 çay kaşığı zerdeçal 

500 g süzme yoğurt 

Deniz tuzu 

Taze çekilmiş karabiber 

1 kg tavuk göğüs eti (İri parçalar halinde doğranmış) 
6-7 dal kıyılmış dereotu 

1 küçük paket dolmalık fıstık 


HAZIRLANIŞI 

1 Tavuk etini marine etmek için piyazlık doğranmış soğanı, limon 
suyunu, rendelenmiş limon kabuğunu, zeytinyağını, zerdeçalı, 
yoğurdu ve deniz tuzunu karıştırın. Bu karışımı tavuk etlerine 
bulayın. Üzerini kapatıp buzdolabında yarım saat bekletin. 

2 Tavuk etlerini marine ettikten sonra ısıya dayanıklı ve yağlanmış 
fırın kabına aktarın. 200 dereceye ayarlı fırında 20 dakika pişirin. 
Fırından alın, üzerine kıyılmış dereotu ve yağsız olarak tavada 
kavrulmuş dolmalık fıstık serpip servis yapın. 
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CEVİZLİ TAVUK (ÇERKES TAVUĞU) 


4-6 KİŞİLİK 
MALZEMELER 

* 4 adet tavuk budu (İsterseniz tavuk göğüs eti de olabilir ) 
* l orta boy soğan 

e 2 tatlı kaşığı acıka 

»* Asubardağısu 

* 3 su bardağı ceviz içi 

» 2 diş sarımsak 

* 1 çay bardağı sıvı yağ 
ABISTA İÇİN 

»* Isubardağısu 

* 5 yemek kaşığı mısır unu 


HAZIRLANIŞI 

1 Derin bir tencerede sıvı yağı ısıtın. Soğanı ekleyip kavurun. 
Üzerine, iyice yıkayıp süzdüğünüz tavuk etlerini ilave edin. 

1 tatlı kaşığı acıkayı da ekleyin, kavurmaya başlayın. 10 dakika 
kavurunca 4 bardak sıcak suyu ilave edin. Tencerenin kapağını 
kapatın, tavuk etleri yumuşayıncaya kadar pişirin. 

2 Tavuk etleri pişerken abıstayı hazırlayın. Küçük bir tencereye 
suyu aktarın. Kaynayınca mısır ununu ilave edin. Orta ateşte, 
sürekli karıştırararak 15 dakika boyunca pişirin. Ocaktan alıp 
soğumaya bırakın. 

3 Cevizi robota alıp yağı çıkana kadar iyice çekin (Ceviz 
çekildikçe birbirine yapışmaya başlaması gerek). İçine sarımsak 
ve kalan 1 tatlı kaşığı acıkayı da ekleyip çekmeye devam edin. 
Bu işlem sonucunda hepsi bir top haline gelecektir. 

4 Yeni harcınıza kalan abıstanın tamamını ekleyerek robotu 
çalıştırın. Hepsi birbirine yapışıp top olmaya başlayacaktır. 
Hazırladığınız harca daha önce pişirdiğiniz tavukların suyundan 
3 kepçe kadarını ekleyip robotu çalıştırın. Diğer yandan servis 
tabağına tavuk etlerini alın. Robottaki boza kıvamındaki sosu 
tavuk etlerinin üzerine döküp iyice karıştırın ve servis yapın. 
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TAVUKLU SALATA 


4-6 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

* 500gtaze patates 

» İ tavuk göğüs eti (Haşlanmış ve iri iri didiklenmiş) 
» 10 kornişon turşu 

* 2 sap pırasa 

» 1 demet kişniş 

» 2 su bardağı bezelye 

» 1 su bardağı mayonez 

» i su bardağı süzme yoğurt 
»* İlimonun suyu 

e 3 yemek kaşığı zeytinyağı 
»* Deniz tuzu 

» Taze çekilmiş karabiber 

» 1 yemek kaşığı çörek otu 

e 10 bıldırcın yumurtası 


HAZIRLANIŞI 

1 Patatesleri ezilmeden, hafif diri kalacak 
kıvamda haşlayın. Daha sonra yarım ceviz 
büyüklüğünde parçalar halinde kesip 
geniş bir kaba aktarın. Didiklenmiş tavuk 
etini, küp doğradığınız kornişon turşuyu, 
ince kıyılmış taze soğanı, kıyılmış kişnişi, 
haşlanmış bezelyeyi ilave edin. Malzemeleri 
zedelemeden karıştırın. 

2 Sosu için mayonezi, zeytinyağını, limon 
suyunu, tuzu, karabiberi ve çörek otunu 
ekleyip karıştırın. Sosunu salataya ekleyip 
karıştırın. Üzerini kapatıp buzdolabında 

en az 1 saat dinlendirin. Servis sırasında 
haşladığınız bıldırcın yumurtalarını ekleyin. 
Hafifçe karıştırıp servis yapın. 
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* Deniztuzu ekleyin. Tencerenin kapağ 
* 250g kuru kayısı pişirin. Sıcak servis yapın. 
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Arkadaş buluşmalarının gözdesi olmak, çay i 
saatlerine farklılık katmak istiyorsanız, bu çok prat 
ve göz dolduran tariflerimiz tam sizin için. 


YAPIM VE STYLING: Lezzet MutfakStudio 
FOTOGRAFLAR: SEZER ALÇINKAYA 


12 ADET hurma 
» 2 yemek kaşığı 
* 215gbadem goji berry 
» 45gAntepfıstığı 
» 2 yemek kaşığı » 200 geritilmiş 
çiğ kakao tozu bitter çikolata 
» 2 yemek kaşığı » 1 çay kaşığı gül 


yulaf kepeği suyu 
» 60 ml akçaağaç 
şurubu » Gül yaprağı 
» 12 adet * Kıyılmış Antep 


(180 g) çekirdeği fıstığı 
çıkarılmış taze File badem 


Badem, Antep fıstığı, kakao, buğday 
kepeği, akçaağaç şurubu, hurma ve goji 
berryleri bir mutfak robotunda iyice 
parçalanana ve karışana kadar çekin. 
Karışımdan 2 yemek kaşığı kadara 
top haline getirip hafifçe düzl 
parmağınızı kullanarak ortası 
açın. Yağlı kağıt serdiğiniz bi 
- yerleştirin ve hafifçe sertleş 
20 dakika kadar buzdolabın 

Çikolatayı ve gül suyunu bir kasede 
karıştırın. Donutları tek tek çikolataya 
batırın. Yağlı kağıt serili bir tepsiye 
yerleştirin ve 4 tanesine gül yaprağı, 4 
tanesine Antep fıstığı, 4 tanesine ise file 
badem serpiştirin. Biraz buzdolabında 
bekletip servis yapın. 
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GADET . » 6 adet çekirdeği 
çıkarılmış taze 


* 210 g Pekan cevizi hurma 

* 1 çay kaşığı çiğ » 1 çay kaşığı vanilya 

> kakaö tozu çubuğu içi 
e 40 geritilmiş tuzsuz e 1/4 çay kaşığı 
tereyağı karışık baharat 


* 20g buğday kepeği * 60g Pekan cevizi 
e 30gkırılmış Pekan 
cevizi 

»e 30g ceviz içi 

» Akçaağaç şurubu 


» 1 yemek kaşığı 
beyaz chia tohumu 
e 125mlsu 

»* 35 gkuruüzüm 


www.lezzet.com.tr 


Pekan cevizlerini, kakao tozunu, tereyağını ve buğday kepeğini 
mutfak robotunda iyice parçalanana kadar çekin. 6'lı muffin 
kalıplarınızı biraz yağlayıp her birine 2 adet çizgi şeklinde kestiğiniz 
pişirme kağıdından koyun. Karışımı kalıplara koyup bir kaşık yardımıyla 
yanlara ve alta doğru sıkıca bastırın. 20 dakika buzdolabında bekletin. 

Chia tohumlarını ve suyu bir kaseye koyup tohumların şişmesi 
için 10 dakika bekleyin. Daha sonra şişen chia tohumlarını kuru 
üzüm, hurma, vanilya ve karışık baharat ile birlikte mutfak robotunda 
pürüzsüz bir kıvam olana kadar çekin. Cevizi de ekleyip 1 dakika daha 
çekin. Bir kaşık yardımıyla karışımı her bir muffin kalıbının üstüne 
koyun ve düzleştirin. İri kırılmış cevizleri üstlerine koyun ve 30 dakika 
buzdolabında bekletin. Kalıplardan çıkarın ve üzerlerine akçaağaç 
şurubu gezdirin. 
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HURMA KAPLAMALI 
FINDIKLI BROWNTIE 


20 ADET »* 225 gkuruüzüm 
MALZEMELER * 70gfındık 
» 12 adet çekirdeği KAPLAMA İÇİN 
çıkarılmış taze » 12 adet çekirdeği 
hurma çıkarılmış hurma 
70 g kakao »* 50g kakao 
2 yemek kaşığı » 1 yemek kaşığı 
akçaağaç şurubu Hindistan cevizi 
160 g çiğ badem yağı 
2 çay kaşığı » 125 mlılıksu 
vanilya özütü ÜZERİ İÇİN 
2 yemek kaşığı * 2 yemek kaşığı 
eritilmiş Hindistan kakao çekirdeği 
cevizi yağı 
25 g şişmiş kinoa 
125 mlsu 


HAZIRLANIŞI 
1 Hurmaları, kakaoyu, akçaağaç şurubunu, 
bademleri, vanilya özünü, Hindistan cevizi 
yağını, kinoayı, suyu ve kuru üzümlerin 
150 gramını mutfak robotunda tamamen 
karışana kadar iyice çekin. Fındıkları ve kalan 
kuru üzümleri ekleyip kabaca çekin. Karışımı 
pişirme kağıdı serdiğiniz kare bir kek kalıbına 
koyun. Spatula yardımıyla karışımı eşit olacak 
şekilde yayın. Sertleşene kadar buzdolabında 
bekletin. 
2 Kaplama için hurmaları, kakao tozunu, 
Hindistan cevizi yağını ve suyu bir kaseye 
koyup, el blenderı yardımıyla pürüzsüz olana 
kadar çekin. 
3 Brownie'yi tepsiden çıkarın, kaplamayı 

; üzerine yayın ve kakao çekirdeklerini 

© di ) serpiştirin. Dilimleyerek servis yapın. 
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24 ADET 


» 210gfındık 

» 170 g çekirdeği çıkarılmış kuru erik 

* 70gfındık ezmesi 

* 2 çay kaşığı vanilya özütü 

» 80 geritilmiş bitter çikolata 

» 24 adet fındık (Ortasına koymak için) 


» 1 yemek kaşığı bitkisel yağ 
» 170 geritilmiş çikolata 


Fındıkları mutfak robotunda iyice parçalanana kadar çekin, 
yarısını ayırın. Kalanına kuru erikleri, fındık ezmesini, vanilya 
özünü ve çikolatayı ekleyerek güzelce karışana kadar tekrar 

çekin. Karışımdan 1'er tatlı kaşığı kadar alarak her birinin 
ortasına 1 tane fındık yerleştirerek 24 adet top oluşturun. 
Kaplama için ayırdığınız çikolatayı ve yağı bir kasede 

karıştırın. Yaptığınız topları teker teker çikolataya batırın. 
Fazlalığı atmak için hafifçe vurun. Ayırdığınız çekilmiş fındıkları 
üzerlerine serpiştirin ve 30 dakika kadar buzdolabında 
bekletip iyice soğuduktan sonra servis yapın. 


< 


20 ADET 


* 75 grendelenmiş taze Hindistan cevizi 
» 240g beyazlatılmış badem 

* 2 yemek kaşığı bal 

* 50geritilmiş Hindistan cevizi yağı 


* 250g doğranmış çilek 

» 300 g çekirdekleri çıkarılmış vişne 
»* 90gbal 

* 2 yemek kaşığı buğday kepeği 


» 40 grendelenmiş taze Hindistan cevizi 


Rendelenmiş Hindistan cevizi ve bademleri bir mutfak robotu 
ile iyice çekin. Bal ve Hindistan cevizi yağını da ekleyip güzelce 
karıştırın. Karışımı pişirme kağıdı serdiğiniz bir fırın tepsisine 
koyup bastırın. 20 dakika kadar buzdolabında bekletin. 

Vişneli katman için çilek, vişne, bal ve buğday kepeğini 
mutfak robotunda pürüzsüz olana kadar çekin. Hindistan cevizi 
katmanının üstüne yayın ve 1 saat kadar buzdolabında soğutun. 

Kalıplar halinde kesin ve taze Hindistan cevizi serpiştirin. 
Buzdolabına alıp iyice soğuyana kadar bekletip servis yapın. 
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10 ADET 


120 g öğütülmüş badem 

25 g çiğ kakao tozu 

6 adet çekirdeği çıkarılmış taze hurma 
40 g Brezilya fındığı 

1 çay kaşığı vanilya özütü 

140 g eritilmiş çikolata 


100 g kurutulmuş Hindistan cevizi 
125 ml Hindistan cevizi sütü 

1 yemek kaşığı Hindistan cevizi yağı 
2 çay kaşığı akçaağaç şurubu 


Deniz tuzu taneleri 


Öğütülmüş bademi, kakaoyu, hurmaları, 
Brezilya fındıklarını, vanilyayı ve çikolatayı 
mutfak robotunda pürüzsüz bir kıvam 
alana kadar çekin. 2 parça pişirme 
kağıdının arasına alarak 4 mm kalınlığında 
açın. Sertleşene kadar buzdolabında 
tutun. 

Yuvarlak bir kurabiye kalıbı yardımıyla 


gerekirse tekrar açarak 20 yuvarlak çıkarın. 


Sertleşene kadar buzdolabında bekletin. 
Hindistan cevizli dolguyu yapmak için 
Hindistan cevizini, sütü, yağı ve akçaağaç 

şurubunu bir blenderla güzelce karışana 
ve kabarana kadar karıştırın. Dolguyu bir 
kaşık ile kurabiyelerin yarısının Üzerine 
koyduktan sonra kalan kurabiyeleri 
üstlerine kapatıp sandviç haline getirin. 

30 dakika ya da hazır olana kadar 
buzdolabında bekletin. Üzerine deniz tuzu 
serpiştirerek servis yapın. 


/ 
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10 ADET 


* 65g yulaf 
ezmesi 

e 120gbadem 

» 2 yemek kaşığı 
badem ezmesi 

* 75gkuruüzüm 
» 1 yemek kaşığı 
akçaağaç şurubu 


»* 125gtaze 
ahududu 

» 1 yemek kaşığı 
beyaz chia 


tohumu 


e 60g kurutulmuş 
Hindistan cevizi 

» 125 ml Hindistan 
cevizi kreması 

» 1 yemek kaşığı 
Hindistan cevizi 
yağı 


* 200geritilmiş 
bitter çikolata 

» 2 çay kaşığı 
eritilmiş 
Hindistan cevizi 
yağı 


Bisküvi için yulafı, bademi, badem ezmesini, kuru üzümü ve akçaağaç şurubunu 
mutfak robotunda tüm malzemeler iyice karışana kadar çekin. Oluşan hamuru iki 
pişirme kağıdı arasına alıp 4 mm kalınlığında açın. Sertleşene kadar buzdolabında 
bekletin. Yuvarlak bir bisküvi kalıbı ile daireler kesin, hamur bitene kadar bu işlemi 
tekrarlayın. Kestiğiniz yuvarlak kurabiye hamurlarını buzdolabında bekletin. 

Ahududuları bir çatal yardımıyla ezin. Chia tohumunu ekleyip karıştırın ve kıvamı 
koyulaşana kadar bekletin. 

Hindistan cevizli dolguyu yapmak için Hindistan cevizini, kremayı ve yağı blenderda 
iyice karıştırın. 

1 bisküvinin üzerine 1 çay kaşığı ahududu reçeli ve 2 çay kaşığı Hindistan cevizi 
dolgusundan koyun. Üzerine bir tane daha bisküvi koyarak sandviç yapın. Kalan 
malzemeler bitene kadar aynı işlemi tekrar edin. Pişirme kağıdı serdiğiniz bir tepsiye 
koyup sertleşene kadar buzdolabında bekletin. 

Erimiş çikolata ve Hindistan cevizi yağını karıştırın ve hazırladığınız bisküvileri 
çikolata karışımıyla kaplayıp, yağlı kağıt serili tepsiye-sıralayın. Tekrar buzdolabına alıp 
iyice soğuduktan sonra servis yapın. 


in “4 
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elerde kulla *Oiniz bu ba haratla daha fark 


Bika Vedi JOĞU Meoklarında efelilefeli kullanılan Kp 
geliyor. İşte kimyon ile yapabilöceğinizii öte nat 


YAPIM VE STYLING: Lezzet MutfakStudio I FOTOĞRAFLAR: SEZER ALÇ KA 


SERVİS TABAKLARI VE AKSESUARLAR: SHUEV 


ZEYTİNYAĞLI VE KİMYONLU HAVUÇ 


4 KİŞİLİK HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER 1 Kabuğunu'soyduğunuz havuçlari'parmak şeklinde 
» i kg kırmızı havuç doğrayın. Zeytinyağının 1/3'ünü tencerede ısıtın Ve zar 
».İ çay bardagı'zeytinyağı şeklinde doğradığınız soğanı, ince'kiydığınız'sarımsakları 
* i kırmızı soğan kavurun. Soğanlar yumuşayınca havucu, tuzu ekleyın. Birkaç 
* 3 diş sarımsak dakika daha kavurun. Limon suyunü ve2'bardak suyuilave 
* i tatlı kaşığıtuz edin. Tencerenin kapağını kapatın. Kısık ateşte 20'dakıka 
* 2 limonun suyu pişirin. 
(1 limonun da 2 Ayrı bir kapta rendelenmiş limon kabuğunu, kimyonu've 
rendelenmiş kabuğu) kıyılmış maydanozu harmanlayın. Zeytinyağlı havucu ocaktan 
* 2 su bardağı su almadan 5 dakika önce kalan zeytinyağını dökün. Ocaktan 
* Yarım demet maydanoz alın, baharatlı maydanoz karışımını serpin. Tencerenin 
* i tatlı kaşığı kimyon kapağını kapatıp, oda ısısında soğuduktan sonra servis yapın: 
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KİMYONLU VE 
SARIMSAKLI EKMEK 


4 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

» 4 dilim ekmek (Tercihen ekşi maya ekmeği 
veya köy ekmeği) 

» 1 diş sarımsak 

» 1 yemek kaşığı zeytinyağı 

* 1 tatlı kaşığı kimyon tohumu 


HAZIRLANIŞI 

Zeytinyağının içine havanda ezdiğiniz kimyon 
tohumlarını ve rendelenmiş sarımsağı ekleyip 
karıştırın. Ekmekleri kızartın, üzerine bu karışımdan 
sürün. Hemen servis yapın. 


KİMYON TOHUMLU PATATES 
KIZARTMASI 


4 KİŞİLİK 
MALZEMELER 

* 3 patates 

e 1 tatlı kaşığı sirke 

* Kızartmak için sıvı yağ 

* 1 tatlı kaşığı kimyon tohumu 
* 5-6 dal kıyılmış dereotu 

* 5-6 dal kıyılmış biberiye 

» Tuz 


HAZIRLANIŞI 

1 Kabuğunu soyduğunuz patatesleri kızartmalık doğrayıp 1 tatlı kaşığı 
sirke ilave edilmiş buzlu suyun içine aktarın. 30 dakika buzlu suda 
beklettikten sonra süzün ve iyice kurulayın. 

2 Sıvı yağı kızdırın, patatesleri kızartın. 

3 Ayrı bir kasede havanda ezilmiş kimyon tohumlarını, kıyılmış 
yeşillikleri ve tuzu harmanlayın. 

4 Patatesleri kızarttıktan sonra kağıt havlu Üzerine aktararak fazla 
yağının süzülmesini sağlayın. Patatesler henüz sıcakken kimyonlu 
karışımı serpin. Hemen servis yapın. 
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Yalından sofaya 


KIŞ AYLARININ 
SİHİRLİ MEYVESİ: 


Sakarya'nın Geyve ilçesinde 'sarı elmas' olarak adlandırılan ve birçok ülkeye ihraç edilen, A, C 
ve B grubu vitaminleri yönünden de zengin olan ayva; kış aylarının gözdesi, misafir sofralarının 
vazgeçilmezidir. İster tatlı ister tuzlu kullanabileceğiniz ayva ile hazırladığımız tariflerimizle 
sofralarınız daha da renklenecek. 


YAPIM VE STYLING: Lezzet MutfakStudio | FOTOĞRAFLAR: İLKAY ÖZTÜRK 
SERVİS TABAKLARI VE AKSESUARLAR: ZEN CERAMICS, PORLAND 
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»* 2Zsubardağıun 

* i yumurta 

» 3 yemek kaşığı sıvı yağ 
* Birtutamtuz 

* Birtutam toz şeker 

» Yarım çay bardağı su 


»* 3 orta boy ayva 

* 2 yemek kaşığı galeta unu 
* 50gtereyağı 

» 4 yemek kaşığı esmer toz 
şeker (tepeleme) 

* İsu bardağı kuru üzüm 

* 2 çay kaşığı tarçın 


» Pudra şekeri 

* i kahvefincanı krema 

* i çay kaşığı rendelenmiş 
İlmon kabuğu 

* Vanilyalı dondurma 


Hamuru için unu yoğurma kabimareleyinYumurtayı; 
şekeri ve sıvı yağı ekleyin. Azar azal#süyünleve'ederek 
yumuşak kıvamlı bir hamur elde edenetkadamyoğürüm: 
Hamuru top şeklinde toparlayıp üzekimitbinbezle'ortüm. 
Oda ısısında bu şekilde yarım saat kadaledimlendirim: 

İç malzemesi için ayvaları yıkayıp süzün Kabuğunu 
soyup küp şeklinde doğrayın ve galeta unüna'bülayın. 

Şeker ile tereyağını tavada eritin. Ayvaları ve KUŞ 
üzümlerini ekleyerek 10 dakika kadar KöVürün. 

Ocaktan alın, tarçını ekleyip tatlandırdıktarı sonra 
ılınmaya bırakın. 

Dinlenen hamuru un serpildi 


r. 


in üzerine 


tutup rulo şeklinde sarın. Yatiliğke ll serilifirin 
tepsisine Yeli Öncede A sil vi dereceye 


sıcakken Üzerine pudra şeki e 


4g 


rendelenmiş limon kabuğu ilgi tatla diri ip ek 


krema ve vanilyalı dondurma il& ni olarak 
servis yapın. ” 


- 
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* 3'orta boy'ayva 

* 2 soğan 

* 3-4 yemek kaşığı sıvı'yağ 

* 500'g kemiksiz'kuzu büt 
(kuşbaşı doğranmış) 

» 1 çay kaşieikimyon 

* 1 çay'kaşigitarçın 

* 1 çay kaşısı'zerdeçal 

* 1 çay kaşigi'deniztüzü 

» 1 su bardağı"Kürülerik 

* Yarım demet kıyılmış'dereotu. 


* 2 su bardağı yasmin pirinci 
* 3.5 su bardağı kaynar su 

» 1 yemek kaşığı tereyağı 

* 2 yemek kaşığı sıvı yağ 

* 1 çay kaşığıtuz 


Tencereyi ateşin üzerine alın, iyice 
ısınınca yağı gezdirin. Ay şeklinde 
doğranmış soğanı ekleyip hafif 
yumuşayana kadar kavurun. Etleri 
tencereye ilave edin, soğanlarla 
birlikte kavurmaya devam edin. 
Baharatını ve deniz tuzunu ekleyin. 
Malzemenin üzerini geçecek kadar 
sıcak su ilave edin, ateşi kısın. Arada 
bir karıştırarak 1 saat boyunca pişirin. 

Yasmin pilavı için pirinci ılık suda 
yıkayıp süzün. Yağları tencerede 
ısıtıp pirinci kavurun. Kaynar $u 
ve tuz ilave edin. Birkaç ai 
kaynattıktan sonra ateşi yi kısın 
ve tencerenin kapağını kapatın. 

12 dakika sonra ocaktan alıh. Pilavı 
15 dakika, tencerenin kapağı kapalı 
olarak demlenmeye bırakın. 

Pişme süresi tamamlandığında 
ceviz büyüklüğünde parçalar 
halinde doğradığınız ayvaları ekleyin. 
Yemeğin suyu azaldığından/üzerini 
geçecek kadar tekrar sıcak sü ilave 
edin, birkaç taşım kaynayınca'ateşi 
kısın. 20 dakika daha pişirin. En,son 
suda beklettiğiniz kuru erikleri ilave 
edin, tencerenin kapağını kapatın, 
10 dakika daha pişirin. Pişirdiğiniz 
pilavı hafif çukur bir kaba aktarın, 
kaşıkla bastırarak pirinci düzeltin. 
Servis tabağına ters çevirirerek 
aktarın. Üzerine ayvalı et yahniden 
yerleştirin. Hemen servis yapın. 


* Borta'böy ayva 

* 1 çaykaşığı Wi 

* 400 g kuşbaşı kuzu eti 

* i kahve fincanı buğday 

* i yemek kaşisı kuş üzümü 

* i yemek kaşığı'dolmalık fıstık 

» 1 çayıkaşısı tarçın 

* Içay'kaşığı tuz 

* Yarım çay kaşığı karabiber 
» 1.5 yemek kaşiğı'tereyağı.. 


* 1 su bardaği'pekmez 
» i yemek kaşığı tereyağı 
* i su bardağısu 


* Kıyılmış maydanoz-dereotu 
karışımı 


kilde.enine 
ismi ve 


2 1 yemek kaşığ 
tavada eritip yeşilime 
küçüklüğünde doğranmış 


üzümlerini, dolmalık fıstıklak) 
tuzu ve karabiberi ilave edir 

10 dakika daha kavurmaya 
devam edin. 

Haşladığınız ayvaları bir fırın 
kabına yerleştirin. Ortasındaki 
boşluklara oda ısısında 
yumuşattığınız kalan yarım 
yemek kaşığı tereyağından 
sürün, tarçın serpin. Etli harcı da 
paylaştırın. 

Ayrı bir sos tenceresine 
pekmezli sos malzemesini 
aktarın ve kaynatın. Kaynattığınız 
bu karışımı ayva dolmasının 
üzerine dökün. Fırın kabının 
üzerini yağlı kağıt ile kaplayın. 
Önceden ısıtılmış 200 derece 
fırında 30 dakika pişirin. Fırından 
alın, üzerine maydanoz-dereotu 
karışımından serpip sıcak sıcak 
servis yapın. 


* i0gtozjelatin 
* 350 ml krema 

» 150milsüt 

* 50gtoz şeker 

* i paket vanilya 


5 


: ardağı iri doğı 
3 oğla 


1 tatlı kaşığı'tereyağı 
* 1 tatlı kaşığı toz şeker 


Sos tenceresinde kremayı, 
sütü ve şekeri ısıtın. 1 çay 
bardağı soğuk suda jelatini 
karıştırın. Çok kısık ateşte 
jelatini eritin. Ocaktaki ısınan 
kremalı karışıma erittiğiniz 
Jelatini ilave edin. Jelatin iyice 
kremalı karışımla birleşince 
vanilyayı ekleyin. Karışımı 
kaynatmadan ocaktan alın. 
Tatlıyı servis kaselerine 
paylaştırın. Oda ısısında 
soğumaya bırakın. 

Ayva peltesi'içikikabuğunu 
soyduğunuz ayvalg ci 
rendeleyip tencereyeraKteliir 
Üzerine 1 su bardağı süYü; 
şekeri Ve tarçını ilave edi 
Orta ateşte 15 dakika pişirim: 
Pişen ayvaları ocaktan alif; 
blenderda ezin. Tekrar 
tencereye aktarın. 1 bardaki 
soğuk suda inceltilmiş 
nişastayı İlâve edin. Sürekli 
karıştırarak e kıvamı alana 
dek pişirin. Ni aktan alın. 
Ilınınca soğu m'panna cotta 
tatlısının üzerli Çi oslaştı 


Üzeri için ceviz | 
tereyağını ve seken ir tavaya 
aktarın. Karamelleşincaye 


kadar kavurun. Tatlıların 
üzerlerine paylaştırıp servis 


yapın. 
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6 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

»* 2Zayva 

* 5 yumurta 

» 1.5 su bardağıtoz şeker 

* 7 kahve fincanı un 

* 3 kahve fincanı irmik 

» 1 su bardağı yoğurt 

«* 1 kahve fincanı sıvı yağ 
» i portakalın rendelenmiş 
kabuğu 
© * 1 avuç file fındık. 
* 2 yemek kaşığı toz şeker 


© 1 tatlı kaşığı un 
1.5 paket kâbartma tozu 
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. * 1 çay kaşığı tarçın 


AYVALI VE FİLE FINDIKLI KEK 


HAZIRLANIŞI 
1 Ayvaların kabuğunu soyun. Elma dilimi şeklinde dilimleyip 
yağlı kağıt üzerine dizin. Dilimlerin üzerine toz şeker ve tarçın 
karışımından serpin. Önceden ısıtılmış 200 derece fırında, 
ayvalar yumuşayana kadar pişirin. Fırından alın, üzerine 1 tatlı 
kaşığı un serpiştirip bekletin. 
2 Kek için şekerle yumurtaları mikserle 5 dakika boyunca 
çırpın. Oda ısısına gelmiş yoğurdu, sıvı yağı ve rendelenmiş 
portakal kabuğunu ilave edip çırpmaya devam edin. 
3 Ayrı bir kapta kuru malzemeleri yani unu, irmiği, kabartma 
tozunu harmanlayın. Bu karışımı yumurtalı karışıma ilave 
edin, birkaç dakika daha çırpın. Hamuru yağlanmış fırın 
kabına dökün. Üzerine önceden fırında pişirdiğiniz ayvaları 
dekoratif bir şekilde yerleştirin, file fındıkları serpiştirin. 
Önceden ısıtılmış 180 derece fırında 40-45 dakika pişirip, 
servis yapın. 
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WVEÇTE PASTIRMALI KUR 


4 KİŞİLİK 


Bir gece suda beklettiğiniz fasulyeleri tencereye alın. Üzerine 2-3 
e 2 su bardağı kuru fasulye parmak geçecek miktarda su ekleyin ve hafif diri kalacak şekilde 
* 3 soğan haşlayın. 
» 2 diş sarımsak Yemeklik doğradığınız soğanı ve ezdiğiniz sarımsağı güveç kabına alın. 
» 3 yemek kaşığı tereyağı Tereyağı ile ocakta hafif soteleyin. Soğanlar pembeleşmeye başlayınca 
» 3 domates küp doğradığınız domatesleri, ince doğradığınız sivri biberleri ve salçaları 


» 2 sivri biber ilave edin. Haşlayıp süzdüğünüz kuru fasulyeyi ekleyip tuz ile tatlandırın. 
» 1 yemek kaşığı domates salçası 1 su bardağı kadar sıcak su ilave edip, güvecin üzerini alüminyum folyo 
* 1 tatlı kaşığı biber salçası ile kapatın ve önceden ısıtılmış 200 derece fırında 25-30 dakika pişirin. 
» Tuz Alüminyum folyoyu çıkartıp pastırma dilimlerini yerleştirin ve 5-6 


dakika daha pişirip fırından çıkarın. 5 dakika dinlendirip sıcak servis yapın. 
» 7-8 dilim pastırma 
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4 KİŞİLİK 


* 2 yemek kaşığı tereyağı 

* Yarım çay bardağı arpa şehriye 
* 2 su bardağı pirinç 

* 3 su bardağı su 

» Tuz 


Tereyağını tencerede eritin. Arpa şehriyeyi ilave edip şehriyeleri 
dönünceye kadar kavurun. Şehriyeler kahverengileşmeye başlad 
pirinci ekleyip. 3-4 dakika daha kavurun. 


havlu ile kapatarak dinlendirin. Sıcak servis yapın. 
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KÖFTE 4 KİŞİLİK 
Patateslerin kabuklarını 


& * 6 patates soyup elma dilim 
PATATES formunda doğrayın. 
» Tuz Baharatları bir kasede 
* Karabiber karıştırın. Doğradığınız | 
* Kırmızı pul biber patatesleri baharat 
» Sumak karışımına bulayıp kızgın 
* Kekik yağda kızartın. Kağıt 


* Biberiye havlu üzerine alarak 
KIZA! fazla yağını çektirin. 
—» Ayçiçek yağı Sıcak servis yapın. 


N niş bir kaseye alin. Rendeleyip 


* ikgdöşkiyma O suyunu sıktığınız Söğan, yumurta akı, 


e 1 soğan karbonat, un, soda, tuz ve baharatları ilave 
»* 1 yumurta akı edin. Tüm malzeme iyice özdeşleşinceye 
» 1 çay kaşığı karbonat kadar yoğurun. 
»* Isubardağıun Harçtan mandalina büyüklüğünde 
* Yarım su bardağı soda parçalar kopartın. Yuvarlak köfteler 
» Tuz hazırlayın ve köfteleri bir gece 


* Karabiber buzdolabında bekletin. Ertesi gün 
* Kırmızı toz biber yapışmaz yüzeyli bir tavada kızartın. Sıcak 
e» Sumak servis yapın. 
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KİŞİLİK 


»* 3subardağıun 

» Tuz 

* 1 çay kaşığı toz şeker 
e i paketinstant maya 
arım çay bardağı ayçiçek yağı 
* 1 çay bardağıılık süt 

» Yarım çay bardağı ılık su 


»* 350 g kuzu kıyma 

* İ soğan 

»* 2 domates 

* Yarım demet maydanoz 
» 4 sivri biber 

»* Tuz 

»* Karabiber 

» Tatlı kırmızı toz biber 


* Limon dilimleri 
» Maydanoz 


LAHMACUN 
& 
AYRAN 


4 KİŞİLİK 


» 1 su bardağı süzme yoğurt 
e 1 su bardağı yoğurt 

»* Su 

» Yarım çay bardağı acı 
turşu suyu 


* Nane yaprakları 


Yoğurtları bir kaseye alın. 
Pürüzsüz bir kıvam elde 
edinceye kadar mikser 
yardımıyla çırpın. Suyu ilave edip 
çırpmaya devam edin. Ayran 
istediğiniz kıvama geldiğinde 

acı turşu suyunu ekleyip tekrar “ 


Servis bardaklarına p 
Üzerlerini nane yap 


Hamuru için unu derin bir kaba alın.N 
şeker ve mayayı ilave edip karıştırın. Ort 
havuz şeklinde açıp ayçiçek yağı ve sütü 
edin. Yumuşak bir hamur elde edecek şi 
yavaş yavaş ılık suyu ekleyerek yoğurun 
nemli bir bezle örtüp 45 dakika mayalanfi 
bırakın. 

Kıymalı harç için kıymayı geniş bir kaseye" 
alın. Rendelediğiniz soğan, kabuklarını soyup 
küçük küp doğradığınız domates, ince kıydığını 
maydanoz ve sivri biberi ekleyip karıştırın. Tuz ve" 
baharatlarla tatlandırın. 

Mayalanan hamurdan ceviz büyüklüğünde 
parçalar kopartın. Üzerine un serperek pasta 
tabağı büyüklüğünde açın. Kıymalı harcı üzerine 
yayıp yağlı kağıt serili fırın tepsisine alın. 

Önceden ısıtılmış 180 derece fırında kızarıncaya 
kadar pişirin. Fırından çıkınca üzerini havlu kağıt 
ile örtüp 3-4 dakika bekletin. Limon dilimleri ve 
maydanozla süsleyerek sıcak servis yapın. 
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“4 KİŞİLİK 


mi 


25 g tereyağı 
* idomates 
» 3 sivri biber 
* 3 su bardağı et suyu — 

e 1.5 su bardağı başakbaşı bulgur 
» Tuz 

* Karabiber 

* Nane 


Yemeklik doğradığınız soğanı 
tereyağında pembeleşinceye kadar 
soteleyin. Küp doğradığınız domates © 
ve biberleri ilave edin. Sürekli 
karıştırarak 2-3 dakika daha 
sotelemeye devam edin. Et suyun 
ekleyip kaynamaya bırakın. Et 
suyu kaynayınca bulguru ekleyin. # 

Tuz ve baharatlarla tatlandırıp 
bulgurlar yumuşayıncaya kadar 
pişirip ocaktan alın. Sıcak servis 


BULGURPİLAVI 
# & 
7 | KIYMALI YEŞİL 
| FASULYE 


4 KİŞİLİK 


salçası kadar kavurmaya devam edin. 


Yıkayıp süzdüğünüz fasulyelerin kılçıklı 
» 1 kg yeşil fasulye kısımlarını temizleyin ve ortadan ikiye kesin. 
» 1 yemek kaşığı tereyağı Tereyağını bir tencerede eritin. Yemeklik 
e 1 soğan doğradığınız soğan ve ezdiğiniz sarımsağı 
» 2 diş sarımsak pembeleşinceye kadar kavurun. Salçalar ve 
» 1 yemek kaşığı domates kıymayı ilave edip kıymanın rengi dönünceye 


* İ tatlı kaşığı biber salçası Fasulyeleri ekleyip tuz ve karabiber ile 


İN İN 


» 200g dana kıyma tatlandırın. Yemeğin üzerini geçecek kadar su 
e Tuz ilave edin. Kısık ateşte fasulyeler yumuşayıncaya 
* Karabiber kadar pişirin, ocaktan alıp sıcak servis yapın. 
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..;. 


ROSTO uk 
& 

PATATES e 

PÜRESİ 4 


arım demet maydanoz 
» 3 dilim ekmek içi 
* iİ yumurta 

2 yemek kaşığı kırmızı 
şarap sirkesi 

* Tuz 

* Karabiber 


.— 


* 1 yemek kaşığı zeytinyağı 
»* i soğan 

» 2 diş sarımsak 

<3 domates 
bardağı et suyu 

e Tuz 

» Karabiber 


Kıymayı geniş bir yoğurma kabına alın. Yemeklik 
doğradığınız soğan, ince kıydığınız maydanoz, ufaladığınız 
ekmek içi ve bir kasede çırptığınız yumurtayı ekleyip 
karıştırın. 

Kırmızı şarap sirkesi, tuz ve karabiberi ilave edip tüm 
malzeme iyice özdeşleşinceye kadar yoğurun. 

Harcı yağlı kağıt serili baton bir kek kalıbına aktarın 
Önceden ısıtılmış 200 derece fırında yaklaşık Mi 
kadar pişirin. 

Sosu için zeytinyağını bir tencerede ısıtın. Rende 
soğan ve sarımsakları pembeleşinceye kadar so 
Soğanların rengi dönmeye başladığında rendel 
domatesler, et suyu, tuz ve karabiberi ilave edip kay 
bırakın. ç 

Kaynamaya başladıktan sonra ocağın altını kısın W ve 15. 
dakika daha pişirin. Sıcak sosu fırından aldığınız köftenin 
Üzerine gezdirin. Yanında patates püresi ile sıcak servis 


yapın. 


4 KİŞİLİK 


6 patates & 
1 yemek kaşığı NE 4 
tereyağı | 
Yarım çay bardağı süt 
2 yemek kaşığı 
rendelenmiş kaşar 
peyniri 

Tuz 

Karabiber 
Rendelenmiş muskat 
cevizi 


Patatesleri haşlayıp 
suyunu süzün. 
Kabuklarını soyup bir 
ezici yardımıyla ezin. 
Patatesler sıcakken  # 
tereyağı ve sütü ilave fi 
edip pürüzsüz bir kıvg 
elde edinceye kadar 
blenderdan geçirin. 

Rendelenmiş kaşar 
peyniri, tuz ve baharatları 
ilave edip karıştırın. Sıcak 
servis yapın. 


4 KİŞİLİK 


»* 2 su bardağı süzme yoğurt 
»* Yarım su bardağı yoğurt 

» 4-5 dal nane 

» 2 salatalık 


» Zeytinyağı 
* Kurunane 


Süzme yoğurt ve yoğurdu bir 

kaseye alın. Pürüzsüz bir kıvam elde 
edinceye kadar bir çırpıcı ile çırpın. İnce 
kıydığınız nane, ezdiğiniz sarımsaklar 
ve iri doğradığınız salatalıkları ilave edip 


ETLİ DOLMA 


& karıştırın. 
2 Kuru cacığı bir servis tabağına yayın. 
CACIK e zerine zeytinyağı gezdirip kuru nane 


serperek servis yapın. 


400 g orta yağlı 

* 2 soğan 
»* içaybardağısu 
* 1 tatlı kaşığı domates: 
* 1 tatlı kaşığı biber salç 
» 1 yemek kaşığı sume 

e» Tuz 

* Nane 
Kırmızı pul biber 


1 tatlı kaşığı bibe 
e 4-5 diş sarımsak 
* 1.5 su bardağı su 


Yıkayıp süzdüğünüz | 
kısımlarını çıkartıp bir k 
Çekirdeklerini temizley 

İç harcı için tereyağı, yı 
pirinç, kıyma, rendelediğiniz 
salçalar, sumak ekşisi, tuz ve b 
geniş bir kasede karıştırın. Hazırla 
harcı biberlerin içlerine doldurun. 
yayvan bir tencereye dizin. 

Pişirmek için salçalar, su ve Ni 
sarımsağı bir kasede karıştırın. Dolmaların 
Üzerine gezdirip kısık ateşte 15-20 dakika 
pişirin. Biberler iyice yumuşayıp kıyma 
tamamen piştiğinde ocaktan alın. Sıcak 
servis yapın. 
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AE Aİ 


Evbahçe Rüya Bahçeler? 


MUTFAK 
TAKVİMİ 
2018 


YU muzu 
renklendirecek 


Tablo gibi 
grtoğrağlar 


KEDİ 
TAKVİMİ 
2018 


KÖPEK | 
TAKVİMİ 
2018 


üm yla 
nede kalacak 
sadık dollar 


8 KİŞİLİK 
Sebzelerin kabuklarını soyun. 
» 2Zortaboy pancar Bir mandolin yardımıyla 2mm 
* 2 patates inceliğinde yuvarlak dilimler kesip 
»* Ii kabak Ooyağlı kağıt serili bir fırın tepsisine üst 
; » 1 dal biberiye üste gelmeyecek şekilde dizin. Bir 
“* 2 daltazekekik (o kasede ince doğradığınız biberiye, 
Bi 2 tutam kaya tuzu taze kekik, kaya tuzu ve karabiberi 
Fl * Karabiber karıştırıp sebzelerin Üzerine serpin. 
Önceden ısıtılmış 180 derece 
fırında 15 dakika pişirip fırından alın. 
Pancarları ters çevirip 15 dakika 
daha pişirin. Soğuk servis yapın. 


REÇETELE 


Son yıllarda gerek sağlıklı olmak, gerekse kendini daha iyi hissetmek 
adına beslenme sistemlerinde önemli değişiklikler yapanların sayısı 
giderek artıyor. Başta çölyak hastaları olmak üzere birçok insan 
glutensiz beslenmeye ya da vejetaryen olmaya yöneldi. Farklı 
beslenme prensipleriniz olsa da, sofralarınızdan lezzet eksik olmasın 

dedik ve tadına doyulmaz tarifler hazırladık. 

YAPIM VE STYLING: LezzetMutfakStudio I FOTOĞRAFLAR: SEZER ALÇINKAYA SERVİS TABAKLARI VE AKSESUARLAR: IKEA 


ww.lezzet.com.tr © 64 e Ocak 2018 


6 KİŞİLİK 


» 1 yemek kaşığı 
zeytinyağı 

» 1 çay kaşığı kırmızı 
pul biber 

* Hamburger ekmeği 
e 1 salatalık 


e 1 bardak haşlanmış 
börülce 

e 1 bardak haşlanmış 
arpa 


* 1 bardak kırmızı kinoa 


» i soğan Arpa ve börülcenin yarısını rondoda püre 
e 1.5 yemek kaşığı un haline getirin. Kinoayı bir süre sıcak suda 
» 1 yemek kaşığı hardal bekleterek yumuşatın. Soğanı rendeleyin. 
» 1 yemek kaşığı Derin bir karıştırma kasesinde tüm malzemeleri 
domates salçası karıştırıp baharatları ekleyin. Un ekleyip yoğurun. 
»* Kimyon Ceviz büyüklüğünde parçalar alıp elinizle 
* Kırmızı toz biber köfte şekline getirin. Kızgın bir tavada 
* Kekik zeytinyağında kızartın. Kırmızı pul biber ve 
» Tuz zeytinyağını karıştırıp hamburger ekmeğinin iç 


kısımlarına sürün. Üzerine kinoalı köfte ve jülyen 
» 4 yemek kaşığı dilimlediğiniz salatalığı koyup, ekmeği diğer 
zeytinyağı hamburger ekmeği ile kapatın. 
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Alieenalif ballar 


MISIR UNU HELVASI 


4 KİŞİLİK HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER 1 Şerbeti için toz şeker ve suyu geniş bir 
e 2 subardağı mısır unu tencerede kaynatın. Ocaktan alıp soğumaya 
» 100gtereyağı bırakın. Helva için mısır ununu derin bir tavada 
ŞERBETİ İÇİN O tereyağı ile birlikte rengi altın sarısı oluncaya 
»* 2 su bardağı toz şeker kadar yaklaşık 20 dakika kavurun. Mısır unu, 
» 2.5 subardağısu yağını bırakmaya başlayınca altını kısın ve 
ÜZERİ İÇİN O soğuyan şerbeti ilave edin. 
* Filefıstık 2 Helva şerbeti tamamen eminceye kadar kısık 
* İri kırılmış ceviz ateşte pişirin ve ocaktan alın. Kapağı kapalı olarak 
15 dakika kadar dinlendirin. Üzerini file fıstık ve iri 


kırılmış cevizle süsleyerek sıcak servis yapın. 
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KURU DOMATESLİ GLUTENSİZ EKMEK 


2-4 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

» 200gglutensiz un 

e 1 tatlı kaşığıtuz 

» 3tatlı kaşığı glutensiz kabartma tozu 
» 3 yemek kaşığı zeytinyağı 

* 1 tatlı kaşığı domates salçası 

* 3 yumurta 

* 50g kurutulmuş domates 

» 25 grendelenmiş parmesan peyniri 


HAZIRLANIŞI 

1 Un, tuz ve kabartma tozunu geniş bir kapta harmanlayın. 
Zeytinyağı, salça ve yumurtaları ilave edip iyice yoğurun. Üzerini 
nemli bir bezle örtüp 30 dakika dinlendirin. Mayalanan hamura küp 
doğradığınız kurutulmuş domatesi ve parmesan peynirini ilave edip 
tekrar yoğurun. Şekil verip yağlı kağıt serili baton bir kalıba alın. 20 
dakika daha dinlendirin. 

2 Önceden ısıtılmış 200 derece fırında 30 dakika pişirin. Dilimleyip 
servis yapın. 


KURU MEYVELİ KURABİYE 


4 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

» 1 su bardağı pirinç unu 

* Yarım su bardağı mısır nişastası 
* i subardağı kuru dut 

»* 6 kuruincir 

» 1 yemek kaşığı pekmez 

* Yarım paket kabartma tozu 

»* 85 gtereyağı 


HAZIRLANIŞI 

1 İncir ve kuru dutu yarım su bardağı suda, suyu çekip 
yumuşayana kadar pişirin. Tereyağını eritin. Pekmezi de 
ekleyip blenderdan geçirin. Mısır nişastası ve pirinç ununu, 
kabartma tozunu ilave edip tekrar karıştırın. 

2 Ellerinizi nişastalayıp ceviz büyüklüğünde yuvarlaklar 
yapın. Önceden ısıtılmış fırında 180 derecede 18-20 dakika 
pişirip servis yapın. 
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4 KİŞİLİK 


» 1 kırmızı kapya biberi 

e 4-5 parça kurutulmuş domates 

» 2 su bardağı Meksika fasulyesi 

» 1 su bardağı konserve mısır 

* Yarım çay bardağı Jalapeno biberi turşusu 
» 4 parça hazır taco ekmeği 


* İ soğan 

» 1 yemek kaşığı zeytinyağı 
» 1 domates 

» 2 diş sarımsak 

* 1 çay kaşığıtoz şeker 

e 1 tatlı kaşığı sirke 
» 3-4 dal maydanoz 
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Biber ve kurutulmuş domatesi küp 
doğrayıp geniş bir kaseye alın. Meksika 
fasulyesi, konserve mısır ve jalapeno 
biberi turşusunu ekleyip karıştırın. Sosu 
hazırlamak için maydanoz dışında gerekli 
olan tüm malzemeyi küçük tavla zarı kadar 
doğrayın, maydanozu ince kıyın. Sarımsak 
ve soğanı zeytinyağında hafif soteleyin. 

Domates, maydanoz ve toz şekeri 
ilave edip domatesler suyunu çekene 
kadar pişirin. Ocaktan alıp sirkeyi ilave 
edin. Meksika fasulyeli karışımı taco 
ekmeklerinin arasına doldurun. Üzerlerine 
domatesli sostan ilave edip ılık servis 


yapın. 


6 KİŞİLİK 


* 3 yumurta 

» 1 bardak toz şeker 

* i paket vanilya 

* Yarım çay bardağı zeytinyağı 
» 1/2 bardak yoğurt 

» 3 bardak glutensiz pirinç unu 
» 1 paket kabartma tozu 

» 1 çay kaşığı toz tarçın 

» 1 su bardağı kuru üzüm 


Yumurta, şeker ve vanilyayı geniş 
bir kasede iyice çırpın. Zeytinyağı, 
yoğurt, pirinç unu ve kabartma 
tozunu da ekleyip iyice çırpın. Tarçın 
ve üzümü ekleyip karıştırın. 

Harcı yağladığınız bir kek kalıbına 
aktarın. Önceden ısıtılmış 180 
derece fırında 30-35 dakika pişirin. 
Ilındıktan sonra kalıbından çıkarıp 
servis yapın. 


ofram' kitabında yer beğ farklı ve yaratıcı ilerden seçip v 


il 


di ” YAPIM VE STYLING: Lezzet mdtfakstudi I Miz özrÜküü 
i ERVİS TABAKLARI VE na > I CRATE&BARREL, PORLAND 


İl 


| 
MERCİMEKLİ-YEŞİL SALATA 


2 KİŞİLİK * ikutu (o * 3 yemekkaşığı (HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER maskolin salata elma sirkesi 1 Tüm yeşillikleri yıkayıp suyunu süzün ve salata kurutucuyla 
e i subardağı * 7-8 çeri » 4 yemek kurutun. Bir salata kasesine alın. Mercimekleri ekleyin. Çeri 
hafif haşlanmış domates kaşığı domatesleri ortadan ikiye bölün. Pembe turpu ince dilimleyin ve 
yeşil mercimek * 1 pembeturp zeytinyağı domateslerle birlikte yeşilliklere ilave edin. 
»* I demettere SOSU İÇİN » 1 çay kaşığı 2 Sosu için gerekli tüm malzemeleri bir kasede karıştırıp salatanın 
veya roka »* ilimonsuyu kaya tuzu üzerine gezdirip servis yapın. 


T 1 
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İsi 


GARNİTÜRLÜ SOMON FIRIN 


2 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

»* 2 somon fileto 

» 4 yemek kaşığı zeytinyağı 
* i tatlı kaşığı değirmen tuz 
* 1 tatlı kaşığı hardal 

» Yarım çay kaşığı muskat rendesi 
» 2 yemek kaşığı bal 
GARNİTÜR İÇİN 

* 1 taze kereviz sapı 

» 1 kırmızı soğan 

* İ mango 

» 1 avokado 

» 3 yemek kaşığı zeytinyağı 
» ilimon suyu 

* 1 portakal suyu 


* döpörtakaltabuğu rendesi 


HAZIRLANIŞI 

1 Küçük bir kasede zeytinyağı, tuz, 
hardal, muskat ve balı iyice karıştırın. 
Bu karışımı somon balıklarının her 
tarafına ovalayarak sürün. Balıkları 
yağlı kağıt serilmiş bir fırın tepsisine 
yerleştirin ve önceden ısıtılmış 200 
derece fırında yaklaşık 35-40 dakika 
pişirin. 

2 Kereviz sapını ince kıyın. Kırmızı 
soğanı piyazlık doğrayın. Mango ve 
avokadoyu küçük küpler halinde 
kesin ve hepsini birlikte derin bir 
kaba alın. Üzerine zeytinyağı, 
limonm'suyu, portakalın suyu ve 
rendelenmiş portakal kabuğunu 
ekleyip harmanlayın. Fırından aldığınız 
balıkların yanında servis yapın. 


KINOA EKMEĞİ 
4 KİŞİLİK (HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER 1 3 renkli kinoayı bir kaba alın ve Üzerini geçecek kadar su ekleyin. Kabın 


* i su bardağı 3 renk karışık kinoa 
* 2 yemek kaşığı chia tohumu 

* 2 yemek kaşığı keten tohumu 

» 3 yemek kaşığı amaranth 

* 2 yemek kaşığı Hindistan cevizi 
yağı 

* İ paket kabartma tozu 

* 1 çay kaşığı kaya tuzu 

* 2 yumurta 

* Yarım su bardağı su 

e ilimonun suyu 


üzerini streç film ile kapatıp bir gece buzdolabında bekletin. Chia tohumu 
ile keten tonumunu da yarım su bardağı suyun içinde bir gece bekletip jel 
kıvamına gelmesini sağlayın. Ertesi sabah kinoayı iyice süzüp bir karıştırma 
kabına alın. 

2 Chia ve keten tohumu karışımı ile amaranthı ekleyin. Hindistan cevizi 


yağını küçük bir tavada yumuşayıncaya kadar hafif ısıtın. Kabartma tozu, tuz, 


yumurta, su ve limon suyunu da ilave edip tüm malzeme iyice özdeşleşene 
kadar hamur karıştırma makinesiyle yaklaşık 3-4 dakika karıştırın. 

3 Karışımı yağlı kağıt serili baton bir kalıba aktarın. Önceden ısıtılmış 180 
derece fırında yaklaşık 1.5 saat pişirin. Fırından alıp yarım saat dinlendirin ve 
dilimleyerek servis yapın. 


BEZELYELİ FALAFEL 


2-4 KİŞİLİK (| HAZIRLANIŞI 
MALZEMELER 1 Bir tencereye kinoayı alın, üzerine 
e 1 su bardağı haşlanmış kinoa suyu ve defne yaprağını ekleyip pilav 
» 1.5 subardağısu gibi pişirin. Rondonun karıştırma 
e 1 defne yaprağı kabına nohut, sarımsak, tuz, limon 
* 1 su bardağı haşlanmış nohut suyu, tahin, keten tohumu, haşhaş 
»* 2dişsarımsak Oo tohumu ve baharatları alın, rondoda 
* 1 tatlı kaşığı kimyon çekerek püre haline getirin. Taze 
» 1 çay kaşığı toz zencefil soğan, maydanoz ve kişnişi ince 
* 2 sap taze soğan kıyın. Kinoa ve bezelye ile birlikte 
»* Yarım demet maydanoz rondoya ekleyin ve çok kısa olmak 
e 2-3 dal taze kişniş şartıyla rondoda çekin. Karışımı bir 
» 1 yemek kaşığı keten tohumu kaba aktarın. Ceviz büyüklüğünde . 
» 1 yemek kaşığı haşhaş tohumu parçalar alıp elinizle yuvarlayın 
» 1 su bardağı haşlanmış bezelye ve hafif bastırarak yassı köfteler 
* Yarımlimonun suyu hazırlayın. 
» 2 yemek kaşığı tahin 2 Bir tavada ayçiçek yağını ısıtın. 
» Tuz Hazırladığınız köftelerin her iki 
KIZARTMAK İÇİN (yüzünü de kızartıp kağıt havlu 
» Yarım çay bardağı ayçiçek yağı üzerine çıkarın. Köfteleri servis 
s SİÇİN (O tabağına alın ve yanında süzme 
/ rt Oo yoğurtile birlikte servis yapın. 
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HVALTILIK BA 


2-4 KİŞİLİK (* Yarım su bardağı badem unu 
MALZEMELER *.1 paket kabartma tozu 
* 2Zmuz * 1/2 su bardağı Hindistan 


la muzları çatalla ezin. 
.muzlara ekleyin. Diğer 


| cevizi unu alzem | ekle k iyice karıştırın. 
*ğ »e 1 yemek kaşığı vanilya özütü ikdörte en bir fırın Kapri yağlayıp hazırladığınız 
» 1/2 subardağı süt fırın kabına aktarın ve iyice bastırın. Önceden 
Sı yulaf ezmesi e 1 portakalın rendesi ısıtılmış 160 derece fırında 25-30 dakika pişirin. 
ağı haşlanmış ” »* 50gfilefındık Fırından alıp oda sıcaklığında soğutun. Dilimleyip 
beyaz kinoa » 10 e yaban mersini servis yapın. * 
hladi m 
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SOĞUK VE KIRMIZI 


6-8 KİŞİLİK 

MALZEMELER 

ALT TABAN İÇİN 

»e 3 kuruincir 

» 1 su bardağı ince çekilmiş ceviz içi 

» 1 yemek kaşığı keçiboynuzu tozu 

» 1 yemek kaşığı keten tohumu 

* 1 yemek kaşığı tarçın 

PANCARLI ÜST KAT İÇİN 

* 3 taze pancar 

»eimuz 

» 3 yemek kaşığı Hindistan cevizi yağı 

» 3 yemek kaşığı Hindistan cevizi kreması 
» 200g kaju fıstığı (1 gece suda beklemiş) 
e 400mlsu 

* 1/4 su bardağıbal 


HAZIRLANIŞI 

1 Alt tabanı hazırlamak için gerekli olan tüm malzemeyi 
rondonun haznesine koyup iyice özleşene kadar çekin. 

Elde ettiğiniz yapışkan kıvamlı hamuru kelepçeli bir kalıbın 
tabanına bastırarak yayın. Buzdolabına alıp soğutun. 

2 Pancarlı üst katı hazırlamak için pancarı ince rendeleyin ve 
rondoya alın. Muzu doğrayıp ilave edin ve birlikte çekip püre 
haline getirin. Pancarlı muz püresini bir karıştırma kabına 
aktarın. Bir gece suda bekletilmiş olan kaju fıstığının suyunu 
süzüp 400 ml suyla birlikte rondoda çekip püre haline getirin 
ve pancar püresine ekleyin. 

3 Hindistan cevizi yağını ısıtarak eritin. Hindistan cevizi 
kremasının üzerindeki katı kısmı alıp, erittiğiniz yağ ile birlikte 
püreye ekleyin ve tüm malzemeyi iyice karıştırın. 

4 Pancarlı harcı soğumuş olan tabanın üzerine yayın. 
Buzdolabının buzluk kısmına alarak 5-4 saat dondurun. 
Dilimleyerek servis yapın. 
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9 
di 


MALZEMELER 

»* i mandalinanın kurutulmuş 
kabuğu 

* Bir tutam aynı sefa çiçeği 

* Birtutam papatya 

* Birtutam kekik 

* Bir tutam kurutulmuş gül 


udumlamada yaprakları 


© 


EC 


S5! 


* 76 e Ocak 2018 


www.lezzet.com.tr 


âsi 


İTKİ ÇAYLARI 


VANDALİNA KABUĞU ÇAYI 


HAZIRLANIŞI 

Önceden doğranıp, kurutulmuş 

1 yemek kaşığı mandalina kabuğu, 
bir tutam aynı sefa çiçeği, bir tutam 
papatya, bir tutam kekik ve bir 
tutam kurutulmuş gül yapraklarını 
iyice karıştırın. Karışımın üzerine 2 
su bardağı kaynamış su dökün ve 
10-15 dakika demlenmeye bırakın. 
Demlendikten sonra çayınızı süzerek 
içebilirsiniz. Dilerseniz içine bal da 
ilave edebilirsiniz. 


ek d 


» 


ŞİFA ÇAYI 


5 MALZEMELER HAZIRLANIŞI 
* 2 yemek kaşığı kuşburnu Tüm malzemeleri bir kapta 
» 3 yemek kaşığı ıhlamur karıştırın. Bu esnada suyu 
* 1 yemek kaşığı adaçayı kaynatın. 5 dakika kadar 
i » 3 okaliptüs yaprağı malzemeleri sıcak suda 
, » i kabuktarçın demlendirin. Ardından 
e 4-5 karanfil süzerek fincanlara dökün. 
— Yarım elmanın kabuğu İçine bir çay kaşığı bal ve 
* 5-6 papatya çeyrek llmonun suyunu 
ek kaşığı hibiskus ekleyerek servis edin. 
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ZERDEÇALLI ÇAY TARÇINLI MEYAN KÖKÜ ÇAYI 


MALZEMELER MALZEMELER 
e 3subardağısu »* 1 tatlı kaşığı meyan kökü 
* 1 çay kaşığı toz zencefil » 1 adet çubuk tarçın 
* 1 tatlı kaşığı zerdeçal »* 1 tatlı kaşığı bal 
»* ilimonunsuyu 

HAZIRLANIŞI 
HAZIRLANIŞI Kök halinde satın aldığınız meyan kökünü parçalara 
Suyu kaynatın, toz halindeki zencefil ve zerdeçalı ekleyin. ayırın. Kaynamış suyun içine atacağınız 1 tatlı kaşığı 
Karıştırıp Üzerini kapatın ve 15 dakika dinlenmeye bırakın. meyan kökünü 5 dakika kadar demlenmeye bırakın. 
Boş bardaklarınıza limon sularını dökün ve çay hazır Ardından içine çubuk tarçın ve balı ilave ederek 
olduğunda üzerine ilave ederek servis edin. servis yapın. 
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ZENCEFİLLİ KARANFİLLİ 
KUŞBURNU ÇAYI 


MALZEMELER 
MALZEMELER * Bir avuç kuşburnu 
* 2 çay kaşığı kurutulmuş nar kabuğu * Küçük bir parça taze zencefil 
* 2 subardağı sıcak su e 3-4 diş karanfil 
* Yarım sıkılmış limon * Bir yemek kaşığı bergamot çayı 
* Birtutam kurutulmuş nane 


NAR KABUĞU ÇAYI 


HAZIRLANIŞI 
HAZIRLANIŞI Çayı demlemeden önce kuşburnu meyvelerini iyice yıkayın. 
2 çay kaşığı kurutulmuş nar kabuğunu, üzerine 1 bardak Kurutulmuş meyveleri sıcak suyun içinde haşlayın. Sonrasında 
kaynar su ilave ederek kapalı cam bir fincanda 10 dakika meyveleri başka sıcak suyun içine koyarak, çayı hazırlamak için 
demleyin. Ardından sıktığınız yarım limonu ve kurutulmuş kaynatın. Çayın içine karanfil, zencefil ve bergamot gibi aromaları da 
naneyi de ilave ederek servis edin. ilave ederek 5 dakika kadar demlenmesini bekleyin, servis edin. 
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Fırın kabı, İKEA, 17.99 


i Kapaklı sepet MUDO 
CONCEPT, 541.97 


Yünlü battaniye, 
LİNENS, t79 


AI1İİİ1 
LAR il 
G 0014ğ5p 


, 4 1 Ü 0090) 
ai N 04806884 
Hasır ekmek sepeti, 
EVMANYA, 122.99 


Mutfaktan odalara, dekorasyondan araç gereçlere... Küçük 
parçalarla yapacağınız ufak dokunuşların etkisi, evinizle 
birlikte sizi de yenileyecek... 


a 
10 
N N « 
HAZIRLAYAN: BÜŞRA SARI 


Renkli spatulalar, 
EVMANYA, * 9.90 


Sarkıtlamba, MUDO 
CONCEPT, 01.700 , 


Muffin kalıbı 12'li, 
EVMANYA, 12.99 


Amerikan 
servisi, 


LİNENS, 
t5 


“il Rustik çerçeve, 
ZARA HOME, 
i 179.95 


Oymalı ahşap çerçeve, 
ZARA HOME, 149.95 


Mug, LİNENS, * 9.90 
Vazo, ZARA HOME, * 99.95 
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Boyası çıkmış yüzeyler, 
natürel dokular, dantel 
efektleri ve masif 
ahşapların modern 
hatlarla birlikte yeniden 
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Acılı ayran 

Ayvalı sirudel 

Ayvalı ve file fındıklı kek 

Baharatlı patates kızartması 
Baharatlı ve tavuk etli kayısılı yahni 
Beşamel soslu ve patatesli brokoli 
Bezelyeli falafel 

Bol soslu ıslak kek 

Brokolili pankek 

Brüksel lahanalı elma salatası 
Bulgur pilavı 

Cevizli tavuk (Çerkes tavuğu) 
Chia karamelli ve cevizli turta 
Çikolata kaplı lOkum donut 
Çikolatalı ve ahududulu Hindistan 
cevizi bisküvisi 

Çikolatalı ıslak kek 

Etli biber dolması 

Fındık ve erikli çikolata topları 
Fıstıklı tavuk kebap 
Garnitürlü somon fırın 
Glutensiz kek 
Gül böreği 
Güveçte pastırmalı kuru fasulye 
avuçlu kestaneli pasta 

indistan cevizi ve çikolatalı bisküvi 
urma kaplamalı fındıklı brownie 
ünkar beğendi 
Karışık sebze cipsi 
Kerevizli Ege ezmesi 
Kestaneli firik pilavı 
Kestaneli iç pilav 
Kestaneli tavuk baget 

Kestaneli ve köfteli arpa şehriye çorbası 
Kestaneli ve yulaflı barlar 

Kıymalı yeşil fasulye 

Kimyon tohumlu patates kızartması 
Kimyonlu ve sarımsaklı ekmek 

Kinoa ekmeği 

Kinoa köfteli hamburger 

Köfte 

Köfteli Brüksel lahanası 

Körili tavuk 

Kuru domatesli glutensiz ekmek 

Kuru meyveli kurabiye 

Lahmacun 

Limonlu tavuk 

andalina kabuğu çayı 

ercimekli yeşil salata 

sir unu helvası 

aneli kuru cacık 

ar kabuğu çayı 

Panna cottalı ayvalı pelte 

Patates püresi 

Pekmezli ayva dolması 

Rezeneli zeytinyağlı kereviz 

Safranlı tavuk filetolar 

Sebzeli rosto köfte 

Soğuk ve kırmızı 

Şehriyeli pirinç pilavı 

Şifa çayı 

Tarçınlı meyan kökü çayı 

Tavuklu salata 

Taze yaban mersinli kahvaltılık bar 
Vegan taco 

Vişne-Hindistan cevizi dilimi 

Yasmin pilavlı ve ayvalı et sote 
Zencefilli karanfilli kuşburnu çayı 
Zerdeçallı çay 

Zeytinyağlı ve kimyonlu havuç 


Lezzet 


YAYINCI 

Doğan Burda Dergi Yayıncılık ve Pazarlama A.Ş. Trump 
Towers Kule 2, Kat: 21-23 34387 Şişli / İSTANBUL 
T.02124103384-86 F.02124103379 


İcra Kurulu Başkanı 
CEM M, BAŞAR 


Yayın Direktörü 
FERHAN KAYA POROY fkayac©doganburda.com 


Yayın Yönetmeni 
VECİHE SÖZERİ (Sorumlu) vsozeriedoganburda.com 


Yazı Kurulu 
HULYA ÇAKIR hcakiredoganburda.com 
BUŞRA SARI bsari© doganburda.com 


Görsel Danışman 
OYA PAKER oyapakeragmail.com 


Fotoğraflar 
SEZER ALÇINKAYA, İLKAY ÖZTÜRK 


Katkıda bulunanlar 
FEHİRE MISIRLI, CEMİLE KUŞ, 
İNCİ BAK, SERAY BAYKAN ÇEÇEN 


Ankara Temsilcisi: ERDAL İPEKEŞEN 
T.0312 207 00 71- 0312 207 00 95 


YÖNETİM 

Satış Direktörü ve Tüzel Kişi Temsilcisi: 
MEHMET TAŞKIN 

Finans Direktörü: DİDEM KURUCU 


Kurumsal İletişim Müdürü: SEREN URUN 


REKLAM 

Grup Başkanı: NİSA ASLI ERTEN ÇOKÇA 
Grup Başkan Yardımcısı: FUNDA BAYKAL 
Satış Müdürü: İPEK TUNALI, BERİL GÜROĞLU, 
ŞERİFE DÖKMETAŞ 

Reklam Teknik: 

AYFER KAYGUN BUKA 

T. 0212 336 5362 

ŞABAN YAZIR 

T. 0212 336 5361 


ULUSLARARASI İİ 

REKLAM SATIŞ TEMSİLCİLERİMİZ 

İTALYA 

MARIOLINA SICLARI mariolina.siclarieburda-vsg.it 
T.43902.913234 66 


JULJA MUND Julia. Mundeburda.com 

T. 4498992503197 

MICHAEL NEUWIRTHS michael.neuwirtheburda.com 
T. 449 89 9250 36 29 

AVUSTURYA 

CHRISTINA BRESLER Christina.Breslereburda.com 
T.k-4351230 603050 

İSVİÇRE 

GORAN VUKOTA goran.vukotacburda.com 
T.441448102 146 


FRANSA / LÜKSEMBURG 
MARION BADOLLE-FELCK 
marion.badolle-feickeburda.com 
T.4335172712524 

İNGİLTERE / İRLANDA 
JEANNINE SOELDNER jeannine.soeldnereburda.com 
T. 44 20 3440 5832 

ABD / KANADA / MEKSİKA 
SALVATORE ZAMMUTO 
salvatore.zammutoc&burda.com 
T.41212 8844824 


REZERVASYON 
T. 0212 3365300 - 0212 336 53 57 - 0212 3365359 
F. 02123365392 - 0212 3365393 


Ankara Reklam Bölge Temsilcisi 
SEZİNUR BALIKÇIOĞLU 
T. 0312 20700 72-73 


İzmir Reklam 
T. 0232 4637/830 


Hedef Sayfalar (Küçük ilanlar) 
T. 0212 33653 70-02123365391 
F. 0212 3536 5391 


Bölgeler Reklam Satış Sorumlusu 
DİLEK UNLU dunlue&doganburda.com 
T.02123365372 


BASKI 

Bilnet Matbaacılık ve Yayıncılık A.Ş. 

Dudullu Org. San. Bölgesi 1. Cad. No: 16 Umraniye-İST 
T.02164444403 

F. 0216 365 99 07-08 

www.bilnet.nettr 


DAĞITIM 

DOĞAN DAĞITIM SATIŞ PAZARLAMA MATBAACILIK 
ÖDEME ARACILIK VE TAHSİLAT SİSTEMLERİ AŞ 

T. 0212 449 6363 


Yayın Türü Yerel, süreli, aylık © Lezzet Dergisi, 

Doğan Burda Dergi Yayıncılık ve Pazarlama A.Ş. 
tarafından T.C. yasalarına uygun olarak 
yayınlanmaktadır. Lezzet Dergisi'nin isim ve yayın 
hakkı Doğan Burda Dergi Yayıncılık ve Pazarlama 
A.Ş.ye aittir. Dergide yayınlanan haber, yazı, fotoğraf, 
yemek tarifi, illüstrasyon ve konuların her hakkı saklıdır. 
İzinsiz kaynak gösterilerek dahi alıntı yapılamaz. 


DB Okur Hizmetleri Hattı 
T. 0212 478 0 300 okurhizmetlerimdoganburda.com 


DB Abone Hizmetleri Hattı 
T. 0212 478 0300-F.02124103512-15 


abone&doganburda.com 
www.doganburda.com pazar hariç her gün saat 
09.00 - 18.00 arasında hizmet verilmektedir. 
www.lezzet.com.tr 


PPP ivesi 


Dergide ve Mutfak Atölyesi ekinde yer alan tüm tarifler 
Lezzet MutfakStudio'da hazırlanmıştır 
Lezzet MutfakStudio - Mecidiyeköy 0212 550 87 99 


Altıncı Cadde - Trump Towers 
02122131332 


Crate&Barrel - Zorlu Center AVM 
0212 353 65 7/5 


Ege Seramik - İzmir 
02328781700 


IKEA - Bayrampaşa 
02124444532 


Linens - Cevahir AVM 
0850 202 0108 
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Mudo Concept - İstinye Park 
0212 444 68 36 


Porland - Cevahir AVM 
0212 380 09 46 


Shuev - Trump Towers 
0212 348 7840 


Zara Home - Kanyon AVM 
02123530444 


Zen Ceramics - Beyoğlu 
0542 400 77 16 
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Tahsıldaroğlu 
Gerçek Ezine Peyniri 
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Malzemeler: 

250 g (2-2,5 su bardağı) un 

1 poşet Dr. Oetker Instant Maya 
1 çay kaşığı tuz 

1 çay kaşığı toz şeker 

100 ml (1 çay bardağı) ilik su 
100 ml (1 çay bardağı) ılk süt 
Üzeri için: 

2 yemek kaşığı süt 

1 yemek kaşığı sıvı yağ 

1 dal taze adaçayı 

1 tatlı kaşığı kekik 

2 tatlı kaşığı susam 

2 tatlı kaşığı çörek otu 

150 g kaşar peyniri 

Süslemek için: 

2 dal taze adaçayı 


Hazırlanışı: ği 

Unu derin bir kaba eleyin. Üzerine maya 
poşetini boşaltıp kaşık ile karıştırın. Tuz, 
toz şeker, ılık su ve ılık sütü ekleyip iyice 
yoğurun. Üzerini kapatın ve 40 dakika 
bekletin. 


Fırın tepsisine pişirme kağıdı serin. Fırını 
belirtilen dereceye ayarlayıp ısınması için 
önceden açın. 


Elektrikli fırın ayarı: 
Turbo pişirme: 1709C (önceden ısıtılmış) 
Alt-üst pişirme: 180*C (önceden ısıtılmış) 


Mayalanan hamuru kısa bir süre yoğurun 
ve hafif unlanmış tezgaha alın. 30 cm 
uzunluğunda rulo haline getirerek ekmek 


Malzemeler: 

15 su bardağı nohut 

I adet orta boy kuru soğan 

2 adet taze soğan 

Yarım demet maydanoz 

1 diş sarımsak 

1 çay kaşığı kimyon 

Yarım çay kaşığı karabiber 

Yarım çay kaşığı tatlı kırmızı toz biber 
Yarım çay kaşığı kişmiş 

Yarım çay kaşığı tuz 

1 yemek kaşığı limon suyu 

55 g(1 çay bardağı) un 

1 tatlı kaşığı Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu 
Pişirmek için: 


Sıvı yağ 


Hazırlanışı: , 

Nohutları derin bir kaba alın. Üzerini 
kapatacak kadar soğuk su ekleyin ve 
10-12 saat bekletin. Beklettiğiniz 
nohutların suyunu süzün ve birkaç kez 
yıkayın. Üzerine soğuk su ekleyip orta 
ateşte nohutlar iyice yumuşayıncaya kadar 
pişirin. Ocaktan alıp suyunu süzün ve 
soğumaya bırakın. Daha sonra mutfak 
robotunda püre haline getirin ve derin bir 
kaba alın. 


Kuru soğan, taze soğan ve maydanozların 
yaprak kısımlarını mutfak robotunda ayrı 
ayrı ince şekilde kıyın. Sarımsağı rendenin 
ince tarafı ile rendeleyin. Hazırladığınız tüm 
malzemeleri nohut püresine ilave edin. 
Kimyon, karabiber, kırmızı toz biber, kişniş, 
tuz ve limon suyunu da ekleyip kaşık ile 
karıştırın. Ün ve hamur kabartma tozunu 


şekli verin. Süt ve sıvı yağı karıştırın ve fırça 
yardımı ile hamurun üzerine sürün. Üzerine 
bıçak ile 0,5 cm derinliğinde verev çizgiler 
yapın. Adaçayı yapraklarını ince olarak kesin 
ve hamurun kesilen yerlerine yerleştirin. 20 
dakika bekletin ve pişirin. 


Pişirme süresi: Yaklaşık 20-25 dakika 


Fırından çıkarıp 20 dakika bekletin. Fırını 
kapatmayın. Üzerine süt ve sıvı yağ 
karışımından sürün. Kekik, susam ve çörek otu 
serpin. Kaşar peynirini 0,5 cm kalınlığında 
dilimleyin ve bu dilimleri ekmeğin kesik yerlerine 
yerleştirin. Fırına alın ve kaşar peynirleri 
eriyinceye kadar pişirmeye devam edin. 


Pişirme süresi: Yaklaşık 5-8 dakika 


Fırından çıkarıp 10-15 dakika bekletin. 
Adaçayı yaprakları ile süsleyip sıcak veya 
soğuduktan sonra servis yapın. 


Dr.Oetker 


İşin özü kalitedir. 
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ilave edin ve eliniz ile iyice yoğurun. Üzerini 
kapatıp buzdolabında 2 saat bekletin. 


Buzdolabında beklettiğiniz karışımdan ceviz 
büyüklüğünde parçalar alın, elinizde 
yuvarlayarak top şekline getirin ve bir tepsiye 
sıralayın. Sıvı yağı derin bir tencereye alın ve 
orta ateşte kızdırın. 


Hazırladığınız nohutlu toplardan 3-4 adet alıp 
yağın içine atın. Hafifçe kızarıncaya kadar 
pişirin ve yağın içinden alın. Tamamını aynı 
şekilde pişirin. Ilık veya soğuduktan sonra 
servis yapın. 


Dr.Oetker 


İşin özü kalitedir. 


